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Resumo 
A existência de vinha em Portugal é algo que antecede a fundação daquele que é hoje 
um dos países que faz parte do restrito grupo de grandes produtores vitícolas, 
considerando-se que a primeira vinha plantada na Península Ibérica foi plantada por 
volta de 200 A.C. nos vales do Tejo e do Sado, pelos Tartessos (Infovini, 2013). A 
cultura da vinha e do vinho foram desenvolvidos pelos Fenicios, Gregos, Celtas e 
Romanos e na fundação de Portugal, o vinho era o produto mais exportado, 
começando a ganhar fama além fronteiras, na era dos Descobrimentos, todas as 
caravelas levavam consigo vinho para favorecer as trocas comerciais. Mas o grande 
crescimento nas exportações de vinho português ocorreu quando as trocas comerciais 
entre Portugal e Inglaterra foram facilitadas, em 1703, através do tratado de Methwen. 
Com a demarcação das regiões vitícolas já no século XX, as regiões e os seus 
produtores procuraram sempre uma melhoria qualitativa que permitisse marcar a 
diferença no mercado e garantir a satisfação do mesmo, nesse sentido os produtores 
procuraram apostar numa maior inovação e técnicas de produção que potenciassem a 
sua produção. De modo a ficar a conhecer melhor os processos da produção de vinho, 
foi realizado este estágio, na Sociedade dos Vinhos Borges, no seu Centro de 
Produção da Lixa. 
Na primeira fase deste trabalho é realizada uma referência bibliográfica, onde são 
abordados temas como as Regiões Vitícolas de onde são provenientes as uvas 
utilizadas no controlo de maturação, as castas estudadas, o controlo de maturação, o 
processo de maturação da uva, os tipos de maturação, a marcação da data de 
vindima, a clarificação do mosto, o método de decantação estática e o método de 
flotação. Posteriormente é apresentado o trabalho desenvolvido nas áreas do controlo 
de maturação e de clarificação do mosto, tendo sido realizadas operações como a 
contagem e pesagem dos bagos, estudo do teor de açúcar, acidez total, álcool 
provável, pH, volume dos bagos, decantação estática, flotação, colocação de enzimas 
e leveduras, entre outras operações que serão descritas ao longo deste trabalho. E 
por fim é feita uma conclusão a todo o trabalho desenvolvido, destacando o que de 
bom e menos bom foi feito durante o período de estágio, e onde é também feita uma 
análise ao trabalho desenvolvido. 
 
Palavras-Chave: Vinha, vinho, técnicas de produção, Sociedade dos Vinhos Borges, 
controlo de maturação e clarificação do mosto. 
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Abstract 
The existence of vineyards in Portugal is something that precedes the foundation of 
what is today one of the countries that is part of the select group of wine-growing major 
producers, considering that the first vines planted in the Iberian Peninsula was planted 
around 200 BC, in the valleys of the Tejo and Sado, by the Tartessians. Having the 
vine and wine culture been developed by the Phoenicians, Greeks, Celts and Romans, 
until the foundation of Portugal, the wine was the most exported product, starting to 
gain fame across borders, including in the Age of Discovery, caravels all carry within 
themselves to favor the wine trade. But the big growth in exports occurred when 
Portuguese wine trade between Portugal and England were facilitated in 1703 by the 
Treaty of Methwen. With the demarcation of the wine-growing regions in the twentieth 
century, regions and its producers have always sought a qualitative improvement that 
allows to make a difference in the market and ensure the satisfaction of the market in 
that sense the producers sought to invest in further innovation and production 
techniques to potentiate their production. So, to get to know better the wine production, 
was held this stage, the Society of Wine Borges in its Production Center of Lixa. In the 
first phase of this work is performed a bibliographic reference, which addresses issues 
such as wineries regions where the grapes used in the control of maturation are 
coming from, the varieties studied, control of maturation, the grape maturation process, 
types of maturation, marking the date of harvest, clarification of wine, the method of 
decantation and static flotation. Subsequently we present the work done in the areas of 
control of maturation and clarification of wine, having been carried out operations such 
as counting and weighing the berries, the study of the sugar content, total acidity, 
potential alcohol, pH, volume of berries, static decanting, flotation, placement of 
enzymes and yeasts, among other operations that are described throughout this work. 
Finally a conclusion is made all the work, highlighting the good things and less good 
was done during the probationary period, and which is also carried out an analysis to 
work. 
Keywords: Vineyard, wine, production techniques, Society of Wine Borges, control of 
maturation and clarification of the must. 
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1. Introdução 
O presente relatório foi redigido no âmbito do estágio curricular, não facultativo, do 
Mestrado em Engenharia Agronómica da Faculdade de Ciências da Universidade do 
Porto. Este estágio foi realizado na Sociedade dos Vinhos Borges, no seu Centro de 
Produção da Lixa, situado na Freguesia de Macieira da Lixa, no Concelho de 
Felgueiras, Distrito do Porto, tendo como principais objetivos permitir o contacto com 
uma empresa de referência na área vitícola, permitir a aquisição de conhecimentos na 
mesma área, conhecer um centro produtivo em plena época de vindimas, e acima de 
tudo adquirir conhecimentos práticos do dia-a-dia de uma adega, este estágio foi 
realizado desde de o inicio de Setembro de 2013 ao final de Novembro de 2013. 
O relatório de estágio está dividido em quatro capítulos. O primeiro faz uma 
localização e caracterização da empresa Sociedade dos Vinhos Borges, situando o 
leitor para o local onde foi realizado o estágio. O segundo capítulo é dedicado à 
revisão bibliográfica, sendo abordadas as Regiões Vitícolas abrangidas no trabalho 
desenvolvido, a caracterização das castas estudadas, a temática do controlo de 
maturação e por fim a temática da clarificação do mosto. O terceiro capítulo é 
dedicado à componente prática onde são descritas as operações mais importante 
realizadas durante o estágio, nomeadamente as operações que se prendem com o 
controlo de maturação e com a decantação do mosto. Por fim, no último capitulo, ou 
seja, na conclusão é realizada uma análise crítica de todo o trabalho realizado no 
Centro de Produção da Lixa e onde são também sugeridas algumas melhorias na 
empresa, de modo, a torná-la ainda mais eficiente. A coordenação do estágio foi da 
responsabilidade do Professor Jorge Bernardo Lacerda Queiroz, do Departamento 
Geociências, Ambiente e Ordenamento do Território. A orientação prática na 
Sociedade dos Vinhos Borges, no seu Centro de Produção da Lixa foi da 
responsabilidade do Engenheiro José Maria Machado. 
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2. O Local de Estágio 
A Sociedade dos Vinhos Borges foi fundada em 1884, por António e Francisco Nunes 
Borges (Figura 1), sendo hoje uma das maiores e mais prestigiadas empresas vitícolas 
de Portugal, contando no seu repertório com vinhos de várias Regiões Portuguesas 
Demarcadas, dos quais se destacam os Portos - Roncão, Soalheira e Borges, os 
Verdes - Quinta de Simaens e Gatão, os Douro - Borges, Lello, Quinta da Soalheira, 
os Dão - Meia Encosta e Borges, e os Espumantes - Fita Azul, Real Senhor e Gatão. 
 
Figura 1- António e Francisco Nunes Borges (Fonte: Sociedade dos Vinhos Borges). 
 
Inicialmente e durante muitas décadas, encontrou-se sedeada em Vila Nova de Gaia, 
sendo que desde 2000 passou a estar em Rio Tinto, onde os seus escritórios e 
armazém ocupam um edifício classificado do início do século XX. Além da sua sede, a 
Sociedade possui ainda dois outros edifícios importantes na sua actividade, o Centro 
de Produção da Lixa (Figura 2) e o Centro de Vinificação de Vila Real.  
O Centro de Produção da Lixa (local onde decorreu o estágio) é uma infraestrutura de 
extrema importância, uma vez que é aqui que são armazenados todos os vinhos 
produzidos pela empresa, onde se encontram as várias linhas de engarrafamento e 
também o laboratório com tecnologia de ponta que permite um maior controlo e 
segurança dos vinhos a serem produzidos.  
 
Figura 2- Centro de Produção da Lixa (Fonte: Sociedade dos Vinhos Borges). 
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Além destas infra-estruturas, a empresa possui também duas quintas próprias, a 
Quinta da Soalheira - Douro (340 ha), Quinta de São Simão da Aguieira - Dão (74 ha) 
e duas outras arrendadas , a Quinta de Simaens - Vinhos Verdes (46 ha) (Figura 3) e 
a Quinta de Loureiro - Dão (100 ha). 
 
 
Figura 3- Vindima mecânica na Quinta de Simaens (Fonte: Sociedade dos Vinhos Borges). 
 
No que à comercialização concerne, a Sociedade dos Vinhos Borges pode orgulhar-se 
de ser uma das primeiras empresas exportadoras, uma vez que já em 1891, procurava 
exportar vinhos Portugueses (Figura 4). Atualmente exporta para cerca de 55 países 
toda a gama dos seus vinhos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 4- Cartaz promocional de exportação de vinhos Portugueses pela "Borges e Irmão" (Fonte: Sociedade dos 
Vinhos Borges). 
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3.  Revisão Bibliográfica 
 
3.1. Regiões Vitivinícolas 
Neste sub-capítulo pretende-se caracterizar as duas regiões vitivinícolas de onde 
provieram todas as uvas estudadas, abordando-se características como a data de 
criação, os seus limites geográficos, a sua orografia, o clima, o seu aspeto climático, 
as suas formas de condução, as suas regiões e sub-regiões e as castas 
recomendadas para vinificação. 
 
3.1.1. Região dos Vinhos Verdes  
 
A Região Demarcada dos Vinhos Verdes, é uma das Regiões vitícolas mais 
importantes de Portugal, tendo sido criada em 1908, e cuja carta de lei de 18 de 
Setembro, do mesmo ano, delimita a sua área e explicita o que se deve entender por 
Vinho Verde e são também definidas as formas de condução da cultura e as castas 
que devem ser plantadas na Região (Carta de Lei n.º 1908 de 1908/9/18). 
Estendendo-se ao longo do noroeste de Portugal, na zona do Entre-Douro-e-Minho, 
uma das zonas agrícolas mais ativas ao longo de todo o território. Apresenta como 
limite a norte o rio Minho, que faz fronteira com a Região Espanhola da Galiza. A 
nascente e a sul tem como limite as zonas montanhosas que fazem a separação entre 
o Entre-Douro-e-Minho Atlântico e as zonas mais interiores de Portugal, de 
características mais mediterrânicas. A Oeste possui como limite natural o Oceano 
Atlântico (CVRVV, 2013). 
No que à orografia diz respeito, de acordo com Amorim Girão, citado por CVRVV 
(2013), a Região apresenta-se como “um vasto anfiteatro que, da orla marítima, se 
eleva gradualmente para o interior”, colocando toda a Região exposta à influência do 
Oceano Atlântico, algo que é ainda mais potenciado pela orientação que os vales dos 
principais rios da Região apresentam, uma vez que ao circularem de nascente para 
poente permitem uma maior penetração dos ventos marítimos. 
No que ao aspeto climático concerne, a Região é fortemente condicionada pelas suas 
características orográficas e também pela sua rede fluvial, apresentando um regime 
anual de precipitação com uma média de 1200 mm. No entanto de distribuição 
irregular, havendo uma maior incidência no Inverno e na Primavera. Em relação à 
temperatura do ar, estas também apresentam uma assimetria irregular, isto é, as 
temperaturas do ar são mais altas no final da Primavera e os Verões, que são quentes 
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e secos, altura em que a precipitação é menor e sendo o Outono e o Inverno são as 
épocas mais chuvosas e com as mais baixas temperaturas do ar. As temperaturas 
médias (anual, máximas e mínimas), não são excessivas, o que demonstra o clima 
ameno que esta Região apresenta (CVRVV, 2013). 
Em relação à caracterização edáfica, a região apresenta uma diversidade rochosa 
muito rica, apresentando formações graníticas, mica-xistos do arcaico, formações 
carboníferas e de lousa, no entanto os seus solos são maioritariamente graníticos, 
existindo duas faixas estreitas de origem xistosa no sentido sudeste-noroeste que 
atravessam a faixa granítica, com origem no sul do Douro, uma do período silúrico, 
onde surgiram formações carboníferas e de lousa, e uma outra de xistos do período 
arcaico. Caracterizam-se também por possuírem baixa profundidade e 
heterogeneidade, o que de facto obriga  à escolha de solos medianamente profundos 
e com boa drenagem para a instalação da vinha na Região. Os seus solos foram 
outrora muito ricos em matéria orgânica, devido à introdução de estrumes que foi feita 
ao longo dos anos, apresentam uma grande acidez e são solos franco-arenosos com 
deficiência em fósforo (CVRVV, 2013). 
As vinhas nesta região apresentam uma grande expressão vegetativa, sendo 
conduzidas de várias formas, após vários anos de utilização da cruzeta, assiste-se 
hoje em dia à utilização de cordão simples ascendente e cordão simples retumbante, 
assim como o LYS. Importa salientar que as vinhas na Região ocupam uma área de 
cerca de 21 mil hectares, o que corresponde a cerca de 15% da área vitícola nacional 
(CVRVV, 2013), assistindo-se a uma forte diminuição da área de vinha nos últimos 
anos. 
 
Dada a grande diversidade vitícola da Região, a Região Demarcada dos Vinhos 
Verdes encontra-se subdividida em 9 sub-regiões (Figura 5): 
 
 Amarante: Concelhos de Amarante e Marco de Canaveses; 
 
 Ave: Concelhos de Vila Nova de Famalicão, Fafe, Guimarães, Santo Tirso, 
Trofa, Póvoa de Lanhoso, Vieira do Minho, Póvoa de Varzim, Vila do Conde e 
Vizela (excetuando as freguesias de Vizela e Barrosas); 
 
 Baião: Concelhos de Baião, Resende (exceto a freguesia de Barrô) e Cinfães 
(exceto as freguesias de Travanca e Souselo); 
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 Basto: Concelhos de Cabeceiras de Basto, Celorico de Basto, Mondim de 
Basto e Ribeira de Pena; 
 
 Cávado: Concelhos de Esposende, Barcelos, Braga, Vila Verde, Amares e 
Terras de Bouro; 
 
 Lima: Concelhos de Viana do Castelo, Ponte de Lima, Ponte da Barca e Arcos 
de Valdevez; 
 Monção e Melgaço: Concelhos de Monção e Melgaço; 
 
 Paiva: Concelhos de Castelo de Paiva e Cinfães (apenas as freguesias de 
Travanca e Souselo); 
 
 Sousa: Concelhos de Paredes, Paços de Ferreira, Penafiel, Lousada, 
Felgueiras e Vizela (apenas as freguesias de Vizela e Barrosas). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 5- Sub-Regiões da Região dos Vinhos Verdes (Fonte: Marketing de Vinhos, 2013). 
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Para a vinificação de Vinho Verde são permitidas as castas descritas no seguinte 
quadro (Quadro 1).  
 
Quadro 1- Castas permitidas para vinificação da Região dos Vinhos Verdes (Fonte: CVRVV, 2013). 
 
Castas Brancas Castas Tintas 
Alvarinho Amaral (Azal Tinto) 
Avesso Borraçal 
Azal Alvarelhão (Brancelho) 
Batoca Espadeiro 
Loureiro Padeiro 
Arinto (Pedernã) Pedral 
Trajadura Rabo-de-Anho (Rabo-de-Ovelha) 
Pintosa Vinhão 
Cainho de Moreira Doçal 
Cascal Doçal de Refóios 
Tália (Douradinha) Espadeiro Mole 
Esganinho Labrusco 
Sercial (Esgana-Cão) Mourisco 
Esganoso Pical Pôlho 
Fernão-Pires (Maria-Gomes) Sousão 
Lameiro Verdelho Tinto 
Rabigato  
S. Mamede  
Semilão  
 
Quanto ao perfil dos vinhos produzidos nesta Região, estes são caracterizados por 
serem frutados, frescos e leves, possuindo um baixo teor alcoólico e uma boa acidez 
(Infovini, 2013). A Região produz excelentes vinhos brancos e vinhos tintos com menor 
expressão, tendo vindo atualmente a virar-se também para a produção de rosés e 
espumantes. 
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3.1.2. Região Vitivinícola do Dão 
 
A Região Vitivinícola do Dão, à semelhança da Região dos Vinhos Verdes, é umas 
das Regiões Vitivinícolas mais importantes, tendo sido criada em 1908. A carta de lei 
de 18 de Setembro, do mesmo ano, delimita a sua área e explicita o que se deve 
entender por vinho do Dão, são também definidas as formas de condução da cultura e 
as castas que devem ser plantadas na Região (Carta de Lei n.º 1908 de 1908/9/18). 
Importa salientar que esta é uma das primeiras Regiões Vitivinícolas a ser 
regulamentadas em Portugal, em 1910. Esta Região situa-se na Beira Alta, no centro 
de Portugal, rodeada de cadeias montanhosas, que são uma importante barreira 
contra as massas húmidas do litoral e os ventos continentais. A poente da Região 
encontramos o Caramulo e o Buçaco, enquanto a Norte e a Leste são encontradas as 
serras da Nave e da Estrela (CVRDão,2013). 
No que à orografia concerne, a Região é extremamente montanhosa, a zona sul da 
mesma apresenta uma menor altitude, que varia entre os 400 e os 700 metros. 
Quanto às características climáticas, esta Região apresenta Invernos frios e chuvosos 
e verões muito quentes e secos. No entanto apresenta um clima temperado, que 
reúne excecionais condições para a produção de vinhos com características bastante 
particulares. A influência hidrográfica, por parte dos rios da Região (Mondego, Paiva, 
Vouga e Dão) também se faz notar nesta caracterização climática. Caracteriza-se por 
ter uma média anual de precipitação que pode variar entre os 1100mm (zona nordeste 
da Região) e os 1600 mm (zona oeste da Região), encontrando-se a distribuição da 
precipitação mais concentrada no Outono e no Inverno. De Maio a Junho é também 
comum haver queda de granizo. 
Em relação à caracterização edáfica, a Região é caracterizada por possuir solos de 
baixa fertilidade e pouco profundos, onde predominam os solos graníticos delgados, 
de textura arenosa a franco-arenosa, pH ácido, pobres em matéria orgânica e em 
elementos minerais extraíveis, com fraca capacidade de retenção de água e de baixa 
fertilidade. Existem também solos xisto-argilosos, mas encontram-se concentrados nos 
Concelhos de Mortágua, Penalva do Castelo, Sátão e Tondela. São solos mais 
profundos, de textura franco-argilosa, mais férteis e com maior capacidade de 
retenção de água.   
As suas vinhas estão plantadas em cerca de 20 000 hectares dos 376 000 hectares da 
Região, em relação aos sistemas de condução, predominaram  as uveiras, as latadas 
e as ramadas, que agora foram substituídas por videiras conduzidas em vaso ou 
cordão (IVV, 2013). 
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A área geográfica do Dão engloba os concelhos de Arganil, Oliveira do Hospital, 
Tábua, Aguiar da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia, Seia, Carregal do Sal, 
Mangualde, Mortágua, Nelas, Penalva do Castelo, Santa Comba Dão, Sátão, Tondela 
e Viseu (CVRDão, 2013) (Figura 6).  
 
 
 
Figura 6- Concelhos da Região do Dão (Fonte: Annualia, 2013). 
 
As castas recomendadas para vinificação na Região são apresentadas no quadro 
seguinte (Quadro 2).  
 
Quadro 2- Castas recomendadas para vinificação no Dão (Fonte: CVRDão, 2013). 
 
Castas Brancas Castas Tintas 
Barcelo Alfrocheiro 
Bical Alvarelhão 
Cerceal-Branco Aragonez (Tinta-Roriz) 
Encruzado Bastardo 
Malvasia-Fina Jaen 
Rabo-de-Ovelha Rufete 
Terrantez Tinto-Cão 
Uva-Cão Touriga-nacional 
Verdelho Trincadeira 
    
Quanto ao perfil dos vinhos produzidos nesta Região, os vinhos tintos são 
caraterizados por serem encorpados e de cor rubi, com um aroma e sabor delicados, e 
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capacidade de envelhecimento. Já os brancos são leves e frescos, de cor amarela-
citrina, de aroma suave e sabor frutado (CVRDão, 2013).  
Os vinhos da Região de acordo com a sua denominação podem passar até 48 meses 
em estágio, antes de serem comercializados. Na Região também são produzidos 
alguns vinhos a partir de uvas com podridão nobre.  
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3.2.  Caracterização das Castas 
 
Neste sub-capítulo são apresentadas todas as castas, cujas uvas foram estudadas 
durante o controlo de maturação. Saliente-se que as castas estudadas provêm quer da 
Região dos Vinhos Verdes, quer da Região do Dão, encontrando-se também em 
cultura, castas de origem estrangeira como a Chardonnay, Merlot e Cabernet 
Sauvignon. Serão caracterizados parâmetros como a denominação, origem, 
morfologia, fenologia, potencial vegetativo, sensibilidades, cacho, sistema de 
condução, condições edafo-climáticas, compassos, porta-enxertos, potencial enológico 
e as suas particularidades. Todos as castas e respetivos parâmetros são 
caracterizados de acordo com as informações recolhidas em várias fontes, como 
Bohm (2011), Almeida (2011), Comissão Vitivinícola da Bairrada (2013), Comissão 
Vitivinícola da Região do Tejo (2013), CVRVVerdes (2013), Direção Regional de 
Agricultura e Pescas do Centro (2013), IVV (2011), entre outros. 
 
3.2.1 Jaen 
 
A casta Jaen é uma casta originária do Noroeste de Espanha. Muito cultivada na zona 
espanhola das Astúrias, tendo nesta mesma zona a denominação de Mencía. De 
acordo, com o INRB (Instituto Nacional dos Recursos Biológicos) existem várias sub-
castas, dentro da mesma casta, encontrando-se diferenças notórias no que aos 
cachos diz respeito. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 Extremidade do ramo jovem aberta e com carmim generalizado e fraco; 
 Folha jovem de cor verde e página inferior glabra; 
 Flor hermafrodita; 
 Pâmpano verde e com gomos verdes; 
 Folha adulta pequena e pentagonal, com cinco lóbulos. Com limbo verde 
médio, irregular, liso e página inferior glabra. Com dentes médios e convexos, 
com seio peciolar aberto, com a base em V e seios laterais também abertos em 
V (Figura 7); 
 Cacho de forma cónica, compacto, de tamanho médio/grande e com pedúnculo 
de comprimento médio e de lenhificação média (Figura 7); 
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 Bago arredondado, médio e cor negro-azulada, possuindo alguma resistência 
ao destacamento, com um pedicelo curto. A sua polpa é mole e sumarenta; 
 Película algo espessa e com polpa mole; 
 Pequeno número de grainhas, de tamanho grande e com aroma herbáceo; 
 Gavinhas distribuídas de forma regular descontínua e com comprimento médio. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 7- Cacho e folha de Jaen (Fonte: Infovini, 2013). 
 
Quanto à fenologia, esta casta possui um abrolhamento e uma floração de época 
média, tendo como referência a casta Castelão, cerca de 5 dias após o abrolhamento 
desta e uma floração que ocorre 7 dias após a floração desta. A fase do pintor é uma 
fase em que esta casta é precoce, ocorrendo 5 dias antes do que ocorre com a casta 
referência. Por fim, a sua maturação é de época média, ocorrendo em simultâneo com 
a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, apresenta um vigor baixo a médio, possuindo um 
porte semi-erecto com entrenós muito curtos e muito baixa rebentação múltipla, com 
alguma tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade 
elevado, mesmo em sistema com poda curta, possuindo normalmente uma 
produtividade elevada, na ordem dos 15 000 kg/ha, sendo a regularidade da produção 
uma das características desta casta. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível ao vento, em especial 
na fase inicial do ciclo biológico da videira, e na fase de maturação faz cair os bagos. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade ao míldio, oídio e à podridão cinzenta. Apresenta também alguma 
sensibilidade à cigarrinha verde.  
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Apresenta um cacho compacto, de tamanho médio, com cerca de 200 a 230 gramas, 
com um bago médio e arredondado com cerca de 1,5 a 1,8g, uma pelicula pouco 
espessa e em média 1,6 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução. No entanto, recomenda-
se que se realize a operação de desfolha várias vezes durante a fase mais ativa do 
ciclo biológico da videira. No que ao tipo de solo concerne, desde que não haja 
excesso de humidade, e dada a sua versatilidade a mesma adapta-se a qualquer tipo 
de solo. Em relação ao clima, esta casta tem preferência por climas do tipo seco. No 
que toca a compassos e porta-enxertos, não há compassos, nem porta-enxertos 
definidos, no entanto aconselha-se que estes devam ser adaptados de acordo com as 
condições edafo-climáticas do local onde será instalada a cultura. Quanto ao 
desavinho, esta casta tem pouca sensibilidade ao mesmo, amadurecendo em boas 
condições para a vindima. Dada a sua precocidade é necessária alguma proteção 
contra aves. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
alto, até aos 14 % vol. e uma acidez natural no mosto é muito baixa (3-4,5 g/l de 
acidez total) com tendência para cair após a vinificação. Possui também valores de 
antocianinas totais na ordem das 737,22 mg/l em média, de acordo com os registos 
obtidos na Adega de Penalva durante 5 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011). 
Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto (280 nm) na ordem dos 
30,96 , de acordo com os mesmos registos (Bohm, 2011). Importa também salientar 
que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta apenas sensibilidade à 
oxidação em caso de problemas sanitários e apresenta também uma cor tinta com 
tonalidades violáceas nos primeiros tempos. Já o vinho apresenta uma sensibilidade 
média à oxidação e pouca capacidade de envelhecimento, e ainda aromas florais, que 
posteriormente evoluirão para aromas frutados com notas de morango. 
É uma casta que se reconhece pela ausência de pelos na página inferior de folha 
adulta, ou seja, a sua página inferior é glabra. Outra das suas particularidades prende-
se com o facto de possuir também entrenós curtos. 
É uma casta de maturação precoce, e apresenta boa resistência à seca.  
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3.2.2 Alfrocheiro 
 
É uma casta que pensa-se ser originária da Região do Dão. No século XX altura 
atribuía-se a denominação de Alfrocheiro a uma casta branca que se encontrava no 
Dão, a que hoje se dá o nome de Douradinho, sendo que no Douro ainda é 
denominada de Alfrocheiro Branco. Acredita-se que, dada a sua baixa 
intravariabilidade genética, esta casta seja uma casta jovem ou uma casta importada. 
É também denominada por Tinta Francesa de Viseu (Pereira e Duarte, 1986), o que 
poderá sugerir o seu país de origem, no entanto, não lhe foi detetada qualquer 
sinonímia com castas estrangeiras. Surgiu na zona no Dão, zona onde tem maior 
importância vitícola, após a filoxera. Tem vindo a adquirir cada vez mais importância 
no Alentejo, onde foi inicialmente introduzida, devido à sua intensidade cromática, para 
compensar a ausência de cor da Moreto. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de média intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando esta uma forma aberta; 
 As folhas jovens apresentam na sua página superior uma cor verde 
esbranquiçada, apresentando uma intensidade antociânica fraca nas 6 
primeiras folhas, e consoante a localização, a intensidade cromática das 
nervuras varia entre a nula e a grande intensidade; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, possuindo um limbo de forma 
orbicular, com um número de lóbulos inteiro. A página superior do limbo 
apresenta uma cor verde-media, apresentando também um perfil involuto. 
Entre as nervuras principais, não se encontram ondulações do limbo. 
Apresentam também dentes pequenos e convexos e o seu seio peciolar possui 
lóbulos ligeiramente sobrepostos. As suas nervuras principais apresentam uma 
pigmentação antociânica fraca (Figura 8); 
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor tinta, sendo arredondado e 
apresentando uma excelente uniformidade com uma película algo espessa e 
com uma polpa mole; 
 O seu cacho é um cacho pequeno e compacto (Figura 8); 
 Sarmento de secção transversal elíptica, de cor castanha-amarelada, não 
possuindo qualquer lentícula. 
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Figura 8- Cacho e folha de Alfrocheiro (Fonte: Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento, na segunda quinzena de 
Março, cerca de 2 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração ocorre no final 
de Maio, um dia após a Castelão. A fase do Pintor desta casta ocorre na segunda 
quinzena de Julho, cerca de 7 dias após a Castelão. Por fim, a fase de maturação 
ocorre na segunda quinzena de Setembro, cerca de 5 dias após a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
um porte semi-erecto com entrenós médios a regulares. Possui alguma rebentação 
múltipla e tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de 
fertilidade médio e uma produtividade elevada, na ordem dos 10 000 a 15 000 kg/ha, 
sendo que a regularidade da produção é uma das características desta casta, em 
cultura de sequeiro, já em regadio, apresenta uma regularidade de produção média, 
sendo ligeiramente alternante após um ano de grande produtividade. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível ao stress hídrico, e 
também à carência de boro. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade 
ao míldio e ao oídio, apresentando uma grande sensibilidade à podridão cinzenta e à 
esca. Apresenta também alguma sensibilidade à cigarrinha verde.  
Apresenta um cacho de tamanho pequeno, com cerca de 100 gramas e um bago 
pequeno e arredondado com cerca de 1,1g, com uma pelicula pouco espessa e em 
média com 1,8 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, no entanto, devido à 
fertilidade dos gomos basais, recomenda-se a realização da poda curta. No que ao 
tipo de solo concerne, esta casta adapta-se bem a solos arenosos e pouco férteis. Não 
se adapta a solos compactos e argilosos. Em relação ao clima, esta casta não suporta 
condições de stress hídrico com elevada insolação. No que toca a compassos e porta-
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
27 
 
enxertos, não há compassos, nem porta-enxertos definidos, no entanto aconselha-se 
que estes devam ser adaptados de acordo com as condições edafo-climáticas do local 
onde será instalada a cultura. Quanto ao desavinho, esta casta tem pouca 
sensibilidade ao mesmo. É necessária alguma atenção na fase de maturação, uma 
vez que o cacho pode ser afetado por alguma podridão. Deve-se ter atenção ao 
engelhamento do cacho.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
médio, entre os 11 e os 14 % vol. e uma acidez natural no mosto média (4,0-5,5 g/l de 
acidez total) nas zonas quentes e secas, já em zonas como o Dão é de 6-7g/l de 
acidez total. Os valores de antocianinas totais andam na ordem das 564,25 mg/l em 
média, de acordo com os registos obtidos na Adega de Penalva durante 5 anos, em 40 
cultivares (Bohm, 2011). Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto 
(280 nm) na ordem dos 22,97, de acordo com os registos obtidos na Adega de 
Penalva durante 7 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011). Importa também salientar que 
o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta alguma sensibilidade à oxidação e 
uma tonalidade cromática média. Já o vinho apresenta pouca sensibilidade à oxidação 
e alguma capacidade de envelhecimento. Em zonas quentes e secas dificilmente 
aguenta mais de 5 anos, já em zonas como o Dão apresenta boa longevidade. 
O excesso de produção deve ser evitado, especialmente nos primeiros anos, dado que 
este facto irá levar a uma deficiência na produtividade ao longo da vida útil da planta. 
Importa também salientar que esta casta apresenta ainda sensibilidade ao escaldão. 
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3.2.3 Trincadeira 
 
A casta Trincadeira, é também conhecida como Tinta Amarela, Espadeiro, Crato 
Preto, Preto Martinho, Mortágua e Rabo de Ovelha Tinto ao longo de todo o território 
continental. Através do estudo de clones oriundos da zona da Estremadura foram 
encontrados indicadores de variabilidade de rendimento mais elevados do que a 
normal variabilidade genética de rendimento, o que poderá indicar uma maior 
antiguidade da casta na mesma região, tendo-se expandido mais tarde para outras 
regiões. É uma casta autóctone portuguesa.  
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de média intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando este uma forma aberta possuindo poucos pelos 
prostrados; 
 As folhas jovens apresentam uma cor verde-amarelada, apresentando uma 
intensidade antociânica média, sendo que a sua página inferior possui alguma 
densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, com 3 a 5 
lóbulos possuindo um limbo de cor verde clara, de forma irregular, algo 
enrugado. A página inferior possui uma baixa densidade de pelos prostrados. 
O seu seio peciolar possui lóbulos um bocado sobrepostos com a base em V e 
os seus seios laterais abertos em V (Figura 9); 
  O seu bago apresenta um tamanho médio de cor tinta, sendo arredondado e 
apresentando uma excelente uniformidade com uma película fina e com uma 
polpa mole; 
 O seu cacho é um cacho médio, algo compacto e de forma cónica possui um 
pedúnculo de comprimento médio (Figura 9); 
 Sarmento de cor castanha. 
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Figura 9- Cacho e folha de Trincadeira (Fonte: Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento, em época média, início de 
Abril, cerca de 8 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração ocorre no início 
de Junho, 8 dias após a Castelão. A fase do Pintor desta casta ocorre na primeira 
quinzena de Julho, em simultâneo com a Castelão. Por fim, a fase de maturação 
ocorre na segunda quinzena de Setembro, cerca de 7 dias após a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, apresenta um vigor elevado e possui um porte 
semi-erecto com algumas varas horizontais de entrenós médios e medianamente 
regulares. Possui pouca rebentação múltipla e reduzida tendência para o 
desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade variante, consoante a 
região e a posição do gomo, por exemplo, e de acordo com Araújo (1982), 
Alentejo=1,32, no Douro no primeiro gomo da vara=1,0, no segundo gomo=1,4 e no 
terceiro gomo=1,68. Possui normalmente uma produtividade elevada, na ordem dos 
12 000 a 20 000 kg/ha, sendo que a produção é variável, isto é, após anos de extrema 
produtividade, a produção baixa para o enologicamente desejado. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta com elevada estabilidade à 
influência dos factores abióticos. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta bastante sensibilidade 
à podridão cinzenta no cacho verde e ao oídio, sendo pouco sensível ao míldio. 
Apresenta também alguma sensibilidade à cigarrinha verde e à acariose. 
Apresenta um cacho de tamanho médio a grande, com cerca de 210 a 300 gramas e 
um bago médio com cerca de 1,2 a 2,2g, com uma pelicula pouco espessa e em 
média com 1,4 a 2,5 grainhas/bago.  
É uma casta que requer especial atenção no que concerne ao sistema de condução, 
uma vez que a condução da sebe é difícil, requerendo especial atenção ao binómio 
área foliar exposta e produção, para que haja uma garantia de qualidade. Respeitando 
este binómio poderá optar-se por qualquer tipo de poda. No que ao tipo de solo 
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concerne, prefere os solos de baixa fertilidade. De textura franca/arenosa, secos ou 
bem drenados. Em relação ao clima, esta casta adapta-se com excelência a climas 
quentes, com suficientes horas de insolação. No caso de haver excesso de calor há o 
normal perigo de secagem e degradação dos bagos. No que a compassos e porta-
enxertos diz respeito, qualquer compasso que respeite o equilíbrio produção/vigor é 
ajustado para esta casta, já os porta-enxertos devem ser de baixo vigor e de ciclo 
curto. Quanto ao desavinho, esta casta tem pouca sensibilidade ao mesmo. É 
necessária alguma atenção na fase de maturação, uma vez que o cacho pode ser 
afetado por alguma podridão e também ter-se em atenção ao engelhamento do cacho. 
Aconselha-se a proteção contra aves, dado que esta casta é muito atacada. Importa 
salientar que a vindima mecânica é recomendada, pois os bagos destacam-se com 
muita frequência na fase final da maturação. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico elevado, 
entre os 12,5 e os 14 % vol., isto para níveis de produção abaixo das 8t/ha. A sua 
acidez natural no mosto é média (4,5-5,5 g/l de acidez tartárica). Os valores de 
antocianinas totais andam na ordem das 751,53 mg/l em média, de acordo com os 
registos obtidos no Cartaxo durante 5 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011). Apresenta 
também um índice de polifenóis total do mosto (280 nm) na ordem dos 30,61, de 
acordo com os mesmos registos (Bohm, 2011). Importa também salientar que o mosto 
resultante das uvas desta casta, apresenta bastante sensibilidade à oxidação, 
apresentando também uma tonalidade cromática intensa de cor granada. Já o vinho 
apresenta alguma sensibilidade à oxidação e grande capacidade de envelhecimento 
em madeira, no caso de vinho de grande qualidade. Apresenta inicialmente um aroma 
herbácea e a especiarias, evoluindo para aromas de compotas com uma grande 
complexidade e finura. 
Esta casta é uma casta facilmente reconhecida pela cor da sua folha, isto é, possui 
uma folha verde muito brilhante com seio peciolar fechado e com os lóbulos muito 
sobrepostos. 
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3.2.4 Tinta Roriz 
 
A casta Tinta Roriz (denominação Duriense e do Dão), também conhecida por 
Aragonez no território nacional é uma das castas com maior expansão no território 
nacional. É originária de Espanha, no entanto, a sua localidade de origem não é 
precisa, supondo-se que seja originária da Rioja ou Valdepeñas. Em Portugal esta 
casta não surge referenciada em qualquer obra publicada até ao final do século XVIII, 
havendo entre 1800 e 1850 referências a 3 tipos de sub-casta: a Aragonês, Aragonês 
da Terra e Aragonês de Elvas. Uma vez que não são encontradas quaisquer tipos de 
referências ao nome Tinta Roriz, supõe-se que a sua introdução em Portugal se tenha 
iniciado no Alentejo, algo que pode ser comprovado pelo elevado nível de variabilidade 
genética quando comparado com outros clones do Dão e do Douro. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de média intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando este uma forma aberta possuindo uma 
densidade a grande de pelos prostrados; 
 As folhas jovens apresentam uma cor verde-amarelada com tons bronzeados, 
apresentando uma intensidade antociânica média, sendo que a sua página 
inferior possui alguma densidade de pelos prostrados e nula densidade de 
pelos eretos entre e sobre as nervuras; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho grande, de forma pentagonal, com 5 lóbulos, 
a sua página superior apresenta uma cor verde escura, com algum 
empolamento e de perfil involuto. Verifica-se a existência de alguma ondulação 
do limbo entre as nervuras principais, localizadas no ponto peciolar. Em 
relação à largura da base, possuem dentes longos e médios de forma convexa. 
O seu seio peciolar possui lóbulos sobrepostos com a base em V, os seus 
seios laterais superiores também se encontram dispostos com a base em V, 
mas encontram-se fechados. A sua página inferior possui alguns pelos 
prostrados e uma grande densidade de pelos eretos (Figura 10); 
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor tinta, sendo ligeiramente 
achatado e apresentando uma excelente uniformidade com uma película forte 
e com uma polpa mole e suculenta; 
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 O seu cacho é um cacho médio, algo compacto e de forma cilíndrico-cónica 
possui um pedúnculo de comprimento curto e de fraca lenhificação (Figura 10); 
 Sarmento de cor amarelada, de superfície estriada, sem lentículas, e 
verificando-se uma ausência de pelos eretos nos nós. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 10- Cacho e folha de Tinta Roriz (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento, em época média, no início 
de Abril, cerca de 9 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração é de época 
média ocorre no início de Junho, 6 dias após a Castelão. A fase do Pintor desta casta 
ocorre na primeira quinzena de Julho, 2 dias antes da Castelão. Por fim, a fase de 
maturação é de época média, ocorrendo na primeira quinzena de Setembro, em 
simultâneo com a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
possui um porte semi-erecto a ereto com entrenós longos e regulares. Possui pouca 
rebentação múltipla (32% dos gomos) e uma reduzida tendência para o 
desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade médio, cerca de 1,75 
inflorescências/gomo abrolhado. Possui normalmente uma produtividade elevada 
(muito variável de acordo com as condições edafo-climáticas e o clone) na ordem dos 
8 000 a 18 000 kg/ha, sendo que a sua produção é aneira, ao longo dos anos. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que suporta alguma carência 
hídrica, na região do Alentejo é sensível ao escaldão, com insolação intensa, no Douro 
apresenta alguma sensibilidade à carência de Boro, especialmente no porta-enxerto 
1103P. Apresenta também alguma sensibilidade ao vento. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade 
ao oídio, míldio, escoriose, esca e eutypia. 
Apresenta um cacho de tamanho médio a grande e com cerca de 200 a 500 gramas. 
Possui um bago médio com cerca de 1,5 a 2,2g, com resistência ao destacamento, e 
em média com 1,6 a 2,7 grainhas/bago.  
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É uma casta que requer especial atenção no que concerne ao sistema de condução, 
uma vez que há o perigo de queda de varas aquando da realização da empa. No que 
ao tipo de solo concerne, os solos profundos, bem drenados, com reduzida 
disponibilidade hídrica (excesso de água provoca atrasos no pintor e diminui a 
qualidade) são os solos favoráveis para obter uma boa qualidade. Em relação ao 
clima, esta casta adapta-se com excelência a climas quentes e secos. No que a 
compassos e porta-enxertos diz respeito, qualquer compasso é ajustado para esta 
casta, já os porta-enxertos devem ser de baixo vigor e para a obtenção de qualidade, 
não se recomenda a utilização de porta-enxertos Rupestris du Lot. Quanto ao 
desavinho, esta casta tem muita sensibilidade ao mesmo na época da floração. 
Aconselha-se a proteção contra aves. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico elevado, 
entre os 13 % vol. e os 14 % vol., e uma acidez natural no mosto média (4-5 g/l de 
acidez total). Os valores de antocianinas totais andam na ordem das 669,28 mg/l em 
média, de acordo com os registos obtidos em Reguengos durante 3 anos, em 40 
cultivares (Bohm, 2011). Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto 
(280 nm) na ordem dos 43,9, de acordo com os mesmos registos (Bohm, 2011). 
Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta 
muito pouca sensibilidade à oxidação, apresentando também uma tonalidade 
cromática intensa, havendo o perigo de se perder esta mesma intensidade cromática 
durante o processo fermentativo. Já o vinho apresenta pouca sensibilidade à oxidação 
e grande capacidade de envelhecimento em madeira, no caso de vinho de grande 
qualidade. Apresenta inicialmente um aroma a ameixa e frutos silvestres, evoluindo 
para aromas mais complexos e para uma grande qualidade organolética. 
Esta casta é uma casta em que a qualidade da produção adquire uma importância 
extrema já que caso não se controle a produção, serão produzidos vinhos de fraca 
qualidade, caso, a produção seja controlada, esta casta é capaz de produzir vinhos 
excecionais. 
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3.2.5 Touriga Nacional 
 
É uma das castas de maior relevo na viticultura portuguesa, sendo a casta que melhor 
representa a mesma. Embora na altura em que a filoxera dominava sobre as vinhas 
portuguesas, principalmente no Douro e no Dão, esta casta tenha sido severamente 
arrancada, reduzindo-se e muita a sua importância nos anos seguintes devido à 
reduzida produção e à facilidade em desavinhar. No entanto, após terem sido 
realizados ensaios de recuperação e seleção dos melhores clones desta casta, a 
mesma voltou a ser a rainha da viticultura nacional, sendo atualmente plantada em 
países como Espanha, Austrália, África do Sul e Estados Unidos da América. Também 
denominada de Preto Mortágua, Mortágua, Tourigo Antigo e Tourigo (localidade de 
onde se julga ser originária como as análises de variabilidade genética confirmam, 
fruto de uma maior variabilidade do que a obtida no Douro.) 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta possuindo uma densidade média de 
pelos prostrados; 
 As folhas jovens apresentam uma cor verde acobreada, sendo que a sua 
página inferior possui alguma densidade de pêlos; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho pequeno, de forma pentagonal, com 5 
lóbulos, o seu limbo plano e bolhoso apresenta uma cor verde de tonalidade 
média. Em relação à largura da base, possuem dentes curtos e retilineos. O 
seu seio peciolar é aberto em V e possui os seus seios laterais dispostos em U. 
A sua página inferior possui alguns pelos prostrados e alguns pelos eretos 
(Figura 11); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor negro-azul, sendo 
ligeiramente achatado e apresentando uma película medianamente espessa e 
com uma polpa mole; 
 O seu cacho é um cacho pequeno, algo compacto e de forma cilíndrico-cónica 
possui um pedúnculo de comprimento médio (Figura 11); 
 Sarmento castanho-escuro. 
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Figura 11- Cacho e folha de Touriga Nacional (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento, precocemente, final de 
Março, cerca de 2 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração é também 
precoce, ocorre no início de Junho, em simultâneo com a Castelão. A fase do Pintor 
desta casta ocorre em época média, na primeira quinzena de Julho, 2 dias após a 
Castelão. Por fim, a fase de maturação é de época média, ocorrendo na segunda 
quinzena de Setembro, uma semana após a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor elevado e um porte 
retumbante com entrenós médios a curtos e regulares. Possui alguma rebentação 
múltipla, especialmente em poda curta e uma tendência média a elevada para o 
desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade muito elevado. Possui 
normalmente uma produtividade baixa (3 000 a 5 000 kg/ha) com material tradicional, 
já com material clonado esta produtividade é elevada (8 000 a 15 000 kg/ha), sendo 
que a sua produção é altamente homogénea, ao longo dos anos. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta alguma carência 
ao magnésio e alguma sensibilidade ao escaldão aquando de períodos de seca.  
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta pouca sensibilidade ao 
oídio e ao míldio, sendo sensível à escoriose. Tendo pouca sensibilidade à traça e à 
cigarrinha verde. 
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio, com cerca de 95 a 250 gramas e 
um bago pequeno com a polpa espessa com cerca de 0,9 a 1,8g, resistente ao 
destacamento e em média com 1,2 a 2,7 grainhas/bago. 
É uma casta que não requer especial atenção no que concerne ao sistema de 
condução, adaptando-se a qualquer sistema de condução, desde que os seu hábitos 
de vegetação sejam respeitados, e o seu vigor seja condicionado, caso a escolha do 
sistema de condução recaia numa condução moderna utilizando-se novos clones 
produtivos, deve-se evitar o excesso de produção nos anos iniciais da plantação, de 
modo a não causar uma formação deficitária da planta. No que ao tipo de solo 
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concerne, não há qualquer restrição havendo boa adaptação aos mesmos, sejam eles 
quer pesados, quer férteis. Em relação ao clima, esta casta exige elevada insolação e 
calor. No que a compassos e porta-enxertos diz respeito, qualquer compasso é 
ajustado, desde que haja adaptação à condução e controlo da vegetação, já os porta-
enxertos devem ser de baixo vigor, no entanto, apresenta um bom comportamento 
com a maioria dos porta-enxertos, desde que respeitem as condições edáfico-
climáticas do solo. Não se recomendam os porta-enxertos Aramon, 140 Ru e 
Rupestris du Lot. Quanto ao desavinho, esta casta apresenta reduzida 
susceptibilidade, no caso de o material vegetal utilizado ser material clonal, já caso se 
utilize material tradicional esta casta apresenta uma elevada susceptibilidade ao 
desavinho. Aconselha-se a proteção contra aves. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico elevado, 
cerca de 14 % vol. e uma acidez natural no mosto média a elevada (4,5 a 6,0 g/l de 
acidez total). Os valores de antocianinas totais andam na ordem das 1,290 a 1,599 
mg/l. Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto (280 nm) entre os 50 e 
os 80. Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, 
apresenta muito pouca sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta pouca 
sensibilidade à oxidação e grande capacidade de envelhecimento em madeira. É um 
vinho macio, redondo e quente, com um aroma a frutos vermelhos com algumas 
nuances florais. 
Esta é uma casta de elevado valor enológico devido à sua elevada intensidade 
cromática, aromática e à sua complexidade. Aquando da falta de disponibilidade 
hídrica e de insuficiente insolação, os seus vinhos apresentam reduzida qualidade, no 
caso de haver um excessivo stress hídrico ocorrerá um escaldão. Atualmente, com 
clones recentes tem-se verificado uma elevada produtividade, o que resulta numa 
heterogeneidade da produção. 
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3.2.6 Tinta Pinheira 
 
Também denominada Rufete, é uma casta tradicional da Beira Interior e do Dão. É 
uma casta, que devido a só obter uma boa produção, em termos vínicos, em 
microclimas específicos, é utilizada maioritariamente em vinhos de lote. Encontra-se 
cultivada nas regiões no Douro e do Dão, destacando-se nestes territórios as sub-
regiões de Cova da Beira, Figueira de Castelo Rodrigo e Pinhel. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este um ápice vegetativo aberto e achatado possuindo uma 
elevada densidade de pelos aplicados; 
 As folhas jovens apresentam uma pigmentação antociânica acobreada, sendo 
que a sua página inferior da quarta folha possui média pilosidade aplicada 
entre as nervuras, e sobre estas média pilosidade aplicada; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, com 7 ou mais 
lóbulos. Apresentam uma página superior de fraco empolamento, enrugada e 
com uma ondulação por toda a página, apresentando uma tonalidade de cor 
verde-escura, os seus dentes são longos e médios, de forma convexa, o seu 
seio peciolar apresenta lóbulos muito sobrepostos e a base em V. Quanto à 
sua página inferior esta apresenta um pecíolo curto (mais curto do que a 
nervura principal média) com uma pilosidade aplicada fraca e não 
apresentando qualquer pilosidade ereta, no entanto entre as suas nervuras 
apresenta média pilosidade aplicada e fraca pilosidade ereta (Figura 12); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor negro-azul, sendo uniforme e 
apresentando uma película espessa e com uma polpa não corada mole. Possui 
também um pedicelo curto e de difícil destacamento; 
 O seu cacho é um cacho médio, algo compacto que possui um pedúnculo de 
comprimento médio e fortemente lenhificado (Figura 12); 
 Sarmento castanho-amarelado ou glabro, algo achatado. 
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Figura 12- Cacho e folha de Tinta Pinheira (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta apresenta um abrolhamento de época média, final de 
Março, cerca de 6 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração acontece 
precocemente, ocorre no início de Junho, 1 dia após a Castelão. A fase do Pintor 
desta casta ocorre muito precocemente, no início de Julho, 9 dias antes da Castelão. 
Por fim, a fase de maturação é de época média, ocorrendo no final da primeira 
quinzena de Setembro, em simultâneo com a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio, possuindo 
um porte ereto, possuindo entrenós médios e regulares com tendência média para o 
desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade variável de acordo com 
a colocação do gomo na vara. Possui normalmente uma produtividade elevada (10 
000 a 20 000 kg/ha) sendo que a sua produção tanto é homogénea, como 
heterogénea, dependendo da localidade onde está instalada. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta uma grande 
sensibilidade à carência de magnésio e potássio. Também sensibilidade ao excesso 
de elevadas temperaturas e à falta de água, entrando facilmente em stress hídrico. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade 
ao míldio, sendo especialmente suscetível ao oídio e à botritis. Apresenta alguma 
sensibilidade à traça e à cigarrinha verde. 
Apresenta um cacho de tamanho médio, algo compacto, com cerca de 230 gramas e 
um bago de tamanho médio a grande, com cerca de 2,7g com a polpa algo espessa, e 
em média com cerca de 2,2 grainhas/bago. 
É uma casta que não requer especial atenção no que concerne ao sistema de 
condução, uma vez que se adapta a qualquer sistema de condução, desde que os 
seus hábitos de vegetação sejam respeitados. No que ao tipo de solo concerne, esta 
casta tem uma excelente adaptação a solos profundos, com alguma fertilidade e em 
que a sua humidade não seja excessiva. Em relação ao clima, esta casta prefere 
climas quentes, que permitam a existência de um período vegetativo longo. No que a 
compassos e porta-enxertos diz respeito, qualquer compasso é ajustado, já os porta-
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enxertos devem ser pouco vigorosos. Quanto ao desavinho, esta casta apresenta 
reduzida suscetibilidade.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico médio a 
baixo, entre os 11 % vol.-12 % vol. e uma acidez natural no mosto média (4 a 6 g/l de 
acidez total). Os valores de antocianinas totais andam na ordem das 420,72 mg/l, de 
acordo com a média obtida em Pinhel, durante 3 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011). 
Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto (280 nm) de 29,84, de 
acordo com a média obtida em Pinhel, durante 4 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011) 
Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, não apresenta 
sensibilidade à oxidação. Já o vinho não apresenta sensibilidade à oxidação e pouca 
capacidade de envelhecimento. É um vinho de estrutura ligeira com um aroma floral e 
sabor herbáceo. 
Esta é uma casta que se encontra presente nas grandes marcas de vinhos rosados, 
devido à sua baixa intensidade cromática. Uma outra particularidade é o facto de 
possuir uma folha bastante recortada. Os vinhos monocasta apresentam baixa 
consistência. 
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3.2.7 Moreto 
 
Também denominada Malvasia Preta, Negro Mouro ou Tinta de Alter, é uma casta 
originária do Nordeste Português. Encontra-se cultivada principalmente no Alentejo. 
Acredita-se que é uma casta que permite a aquisição de um sabor a noz nos vinhos.  
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim de intensidade média a fraca na 
extremidade do ramo jovem, que por sua vez se encontra disposto de forma 
aberta, possuindo uma média densidade de pelos aplicados; 
 As folhas jovens apresentam uma pigmentação verde, sendo que a sua página 
inferior possui alguma densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal com 5 lóbulos, 
com um limbo de cor verde escura, de forma irregular e muito bolhoso. 
Apresentam os seus dentes médios, de forma convexa, sendo que o seu seio 
peciolar apresenta lóbulos sobrepostos e com a base em V, e os seus seios 
laterais também fechados, como os seus lóbulos sobrepostos. Quanto à sua 
página inferior esta apresenta média densidade de pelos prostrados (Figura 
13); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor negro-azul, de forma elíptica 
e apresentando também uma película espessa e polpa mole.  
 O seu cacho é um cacho pequeno, de forma cilíndrico-cónica, algo compacto 
possui um pedúnculo de comprimento médio (Figura 13); 
 Sarmento castanho-escuro. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 13- Cacho e folha de Moreto (Fonte:Infovini). 
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Quanto à fenologia, esta casta apresenta um abrolhamento de época média, final de 
Março, cerca de 7 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração acontece 
também em época média, ocorrendo em meados de Junho, 4 dias após a Castelão. A 
fase do Pintor desta casta ocorre em época média, na segunda quinzena de Julho, 7 
dias após a Castelão. Por fim, a fase de maturação é de época precoce, ocorrendo no 
final de Agosto, duas semanas antes da Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
um porte semi-ereto com entrenós curtos. Possui uma tendência média para o 
desenvolvimento de netas e uma baixa rebentação múltipla. Apresenta um índice de 
fertilidade elevado. Possui normalmente uma produtividade média a baixa (6 000 
kg/ha) com uma produção bastante homogénea ao longo dos anos. 
Em relação à sensibilidade abiótica, são desconhecidas sensibilidades. No que toca à 
sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta muita sensibilidade à botritis. 
Apresenta alguma sensibilidade ao oídio. 
Apresenta um cacho de tamanho médio, bastante compacto, com cerca de 280 
gramas e um bago de tamanho médio, com cerca de 1,5 g, com a polpa algo espessa, 
e em média com 1,5 grainhas/bago. 
É uma casta que não requer especial atenção no que concerne ao sistema de 
condução, uma vez que se adapta a qualquer sistema de condução, desde que os 
seus hábitos de vegetação sejam respeitados. No que ao tipo de solo concerne, tem 
uma excelente adaptação a solos profundos e húmidos. Em relação ao clima, esta 
casta prefere climas quentes. No que a compassos e porta-enxertos diz respeito, 
qualquer compasso é ajustado, já os porta-enxertos devem ser tradicionais, já que são 
aqueles onde esta casta obtém melhores resultados. Quanto ao desavinho, esta casta 
apresenta alguma suscetibilidade.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico médio a 
elevado, entre os 13 % vol.-13.5 % vol. e uma acidez natural no mosto elevada (até 7 
g/l de acidez total). A quantidade de antocianinas totais é muito baixa. Importa também 
salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta alguma sensibilidade 
à oxidação, podendo levar a uma rápida perda de cor. Já o vinho não apresenta 
sensibilidade à oxidação e apresenta pouca capacidade de envelhecimento. É um 
vinho de média intensidade vermelha, com poucos tons florais e sem persistência na 
boca. 
Esta é uma casta que é facilmente reconhecida pela tendência dos seus bagos 
possuírem uma cor rosada. 
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3.2.8 Cabernet Sauvignon 
 
É uma casta originária da região de Bordéus, em França, região onde se encontra 
desde o séc. XVIII, adquirindo uma importância tal, que a leva inclusive a ter a 
denominação de “Rainha das uvas tintas” tal é a sua importância na viticultura 
mundial. Encontrando-se plantada em vários países, tais como Portugal, Espanha, 
Itália, Chile, Austrália, Estados Unidos da América, África do Sul, entre outros. 
Transmite complexidade e uma boa estrutura aos vinhos onde se encontra. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de intensidade forte na extremidade 
do ramo jovem, que por sua vez se encontra disposto de forma aberta, 
possuindo uma elevada densidade de pelos prostrados e baixa ou nenhuma 
densidade de pelos eretos; 
 As folhas jovens apresentam uma pigmentação cobre avermelhada, sendo que 
a sua página inferior possui alguma densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho pequeno, de forma pentagonal com 7 
lóbulos, com um limbo de cor verde, nada bolhoso. Apresentam os seus dentes 
médios, de forma convexa, sendo que o seu seio peciolar apresenta lóbulos 
sobrepostos e com a base em U, e os seus seios laterais também fechados, 
como os seus lóbulos algo sobrepostos. Possuem média densidade de pelos 
prostrados e baixa a média densidade de pelos eretos (Figura 14); 
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor negro-azul, de forma 
elíptica e apresentando também uma película medianamente espessa e polpa 
mole.  
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cilíndrico-cónica, medianamente 
compacto que possui um pedúnculo de comprimento curto (Figura 14); 
 Sarmento castanho-escuro. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 14- Cacho e folha de Cabernet Sauvignon (Fonte:Wikipédia). 
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Quanto à fenologia, esta casta apresenta um abrolhamento tardio, início de Abril, a 
sua floração acontece em época média, ocorrendo em meados de Junho. A fase do 
Pintor desta casta ocorre em época média, na segunda quinzena de Julho, e por fim, a 
fase de maturação é de época tardia, ocorrendo em meados de Setembro. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, apresenta um vigor médio a elevado e um porte 
semi-ereto. Apresenta um índice de fertilidade elevado e possui normalmente uma 
produtividade média a elevada, sendo que a sua produção é bastante homogénea ao 
longo dos anos. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta pouca sensibilidade à 
botritis, uma vez que a pelicula do bago possui uma espessura que não permite a 
instalação da botritis. Apresenta bastante sensibilidade ao oídio, à escoriose e 
eutipiose. 
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio, medianamente compacto, com um 
bago de tamanho pequeno e arredondado. A sua polpa com uma consistência média e 
a sua pelicula algo espessa é de cor negro-azul. 
É uma casta que requer especial atenção no que concerne ao sistema de condução, 
uma vez que é uma casta vigorosa, devendo-se sempre atender ao binómio 
quantidade produzida vs. qualidade da produção, isto é, no caso de se querer uma 
grande quantidade de produção deve-se optar por um sistema de condução que 
permita uma manutenção do vigor, no caso de se optar por ter uma boa qualidade 
deve-se optar por um sistema de condução que permita um bom desenvolvimento do 
cacho, controlando o vigor excessivo da casta. No que ao tipo de solo concerne, esta 
casta tem uma excelente adaptação a solos de baixa fertilidade e com um bom 
sistema de drenagem. Em relação ao clima, esta casta adapta-se a qualquer tipo de 
clima, como comprovam as vinhas plantadas com esta casa quer em Okanagan, no 
Canadá, quer as vinhas plantadas na Argentina, num clima completamente diferente, 
no entanto em climas mais frescos pode-se correr o risco de a maturação não ocorrer 
totalmente, como desejado. No que a compassos e porta-enxertos diz respeito, 
qualquer compasso é ajustado, já os porta-enxertos devem ser de fraco vigor, já que 
são aqueles onde esta casta obtém melhores resultados qualitativos.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico elevado, 
entre os 13 % vol.-15,6 % vol. A.L. Robinson et al. (2011) e uma acidez natural no 
vinho elevada (entre 5,8 a 8,3 g/l de acidez total) A.L. Robinson et al. (2011), sendo 
que os valores de ácido málico andam na casa das 0,8 g/l e a sua acidez volátil na 
ordem das 0,7 g/l A.L. Robinson et al. (2011). Os valores de antocianinas totais 
andam na ordem das 209 a 688 mg/l. O vinho apresenta uma grande capacidade de 
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envelhecimento e uma grande consistência, sendo por isso utilizado com outras 
castas que não possuam estas duas características. É um vinho com grande 
persistência na boca, devido à riqueza que possui em termos de taninos, inicialmente 
apresenta aromas de frutos vermelhos e especiarias, evoluindo posteriormente para 
chocolate e carne de espécies cinegéticas, no entanto quando envelhecido em 
madeira apresenta algum sabor a cedro, tabaco e pequenos aromas minerais. Em 
climas mais frescos e se vindimada precocemente apresenta um aroma forte a 
pimento verde, sendo fortemente amargo. 
Esta é uma casta que é facilmente reconhecida num vinho uma vez que os seus 
aromas se destacam nos vinhos, mesmo quando esta se encontra em pequenas 
quantidades no lote. Uma outra característica que a torna única é o facto de 
independentemente do local onde se encontra, conseguir manter um carácter 
marcante e uma grande versatilidade conseguindo produzir desde tintos encorpados e 
com cor, até rosados e espumantes. 
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3.2.9 Tinto Cão 
 
É uma casta cuja origem é bastante conhecida, sendo a mesma originária do Douro, 
de acordo com Lobo (1790), mais precisamente em Alijó e Sabrosa. Apesar de ser 
uma casta que é cultivada no Douro desde o século XVIII, no entanto por ser uma 
casta com uma produtividade baixa, não era muito bem acolhida por parte dos 
agricultores Durienses. No entanto, durante os anos 80 o seu potencial foi descoberto, 
possuindo esta casta excelentes características para a vinificação de vinho do Porto. 
Atualmente, esta casta espalhou-se por regiões como o Dão, Extremadura e Setúbal. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma fraca pigmentação antociânica na orla da extremidade do ramo 
jovem, apresentando esta uma forma aberta e uma fraca densidade de pelos 
aplicados; 
 As folhas jovens apresentam uma tonalidade cromática verde com algumas 
nuances bronzeadas. A sua página inferior apresenta média pilosidade ereta e 
fraca pilosidade aplicada; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho grande, em forma pentagonal, possuindo 
cinco lóbulos. O seu limbo de cor verde clara, apresenta alguma ondulação e 
fraco empolamento. Apresenta também dentes curtos, retilíneos e convexos. O 
seu seio peciolar possui pouca abertura, podendo ter lóbulos ligeiramente 
sobrepostos, em V, por vezes sendo delimitados pelas nervuras, os seus seios 
laterais superiores, encontram-se dispostos em V. A página inferior apresenta 
uma muito baixa densidade de pelos prostrados. O pecíolo é mais curto do que 
a sua nervura principal (Figura 15); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor negro-azulada, sendo 
arredondado e apresentando uma excelente uniformidade com uma película 
que tanto pode ser espessa como fina, algo pruinada e com uma polpa mole e 
suculenta, com pecíolo curto; 
 O seu cacho é um cacho muito pequeno, algo compacto, de forma cónico-
alada, com um pedúnculo médio com alguma lenhificação (Figura 15); 
 Sarmento de cor castanha escura, com entrenós compridos. 
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Figura 15- Cacho e folha de Tinto Cão (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente, na segunda 
quinzena de Março, cerca de 5 dias após o abrolhamento da Castelão. Já a floração 
ocorre também precocemente, no final de Maio, 2 dias após a Castelão. A fase do 
Pintor desta casta ocorre em época média, na primeira quinzena de Julho, cerca de 3 
dias após a Castelão. Por fim, a fase de maturação ocorre em época média, na 
segunda quinzena de Setembro, cerca de 7 dias após a Castelão. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor elevado e um porte 
semi-ereto e horizontal com entrenós longos e regulares. Possui muito fraca 
capacidade de rebentação múltipla. Apresenta um índice de fertilidade médio, sendo 
que os gomos do terço médio da vara apresentam uma maior fertilidade. Normalmente 
possui uma produtividade baixa, na ordem dos 4 000 a 6 000 kg/ha, sendo que a 
regularidade da produção é uma das características desta casta. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível ao desfolhamento em 
condições de stress hídrico. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade 
ao míldio e ao oídio, apresentando uma sensibilidade diminuta à podridão cinzenta e à 
escoriose. Apresenta também muita sensibilidade à cigarrinha verde.  
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio, com cerca de 100 a 220 gramas e 
um bago médio e arredondado com cerca de 1,1 a 1,7 g. Resistente ao destacamento 
e com uma pelicula espessa, em média com 2,4 a 3 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, no entanto, no caso de a 
casta estar instalada em solos férteis, ou o objetivo seja a obtenção de uma produção 
mais elevada, recomenda-se a realização de poda mista ou em vara. No que ao tipo 
de solo concerne, esta casta adapta-se bem a solos de fertilidade média, com alguma 
humidade, com média a baixa altitude e com boa insolação. Em relação ao clima, esta 
casta tem como clima ótimo um clima quente, com boa insolação, mas sem seca, já 
que esta casta é bastante sensível ao excesso da mesma. No que toca a compassos e 
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porta-enxertos, todos os compassos são indicados, desde que bem adaptados às 
condições edafo-climáticas, quanto aos porta-enxertos esta casta possui uma 
afinidade boa com todos os porta-enxertos mais utilizados na viticultura nacional, no 
entanto, não se recomenda a utilização do porta-enxerto Monticula. Quanto ao 
desavinho, esta casta tem muito pouca sensibilidade ao mesmo. Uma vez que é uma 
das últimas castas a amadurecer apresenta pouca sensibilidade à botritis e aos raios 
solares, havendo uma boa conservação do cacho.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, entre os 12.5 e os 13.5 % vol. e uma acidez natural no mosto média a 
elevada (5,0-7,0 g/l de acidez total). Os valores de antocianinas totais andam na 
ordem das 527,26 mg/l em média, de acordo com os registos obtidos em Tabuaço 
durante 3 anos, em 40 cultivares (Bohm, 2011). Apresenta também um índice de 
polifenóis total do mosto (280 nm) na ordem dos 22,93 em média, de acordo com os 
mesmos registos (Bohm, 2011). Importa também salientar que o mosto resultante das 
uvas desta casta, apresenta média a grande sensibilidade à oxidação, apresentando 
também uma tonalidade cromática média. Já o vinho apresenta elevada sensibilidade 
à oxidação, devendo o mesmo ser protegido do arejamento. Apresenta alguma 
capacidade de envelhecimento, única e exclusivamente no caso de as uvas terem sido 
recolhidas num estado de maturação muito elevado. 
É facilmente reconhecida pela cor verde-pálida que as suas folhas apresentam. É 
também uma casta singular devida à sua maturação tardia, que a leva a ser uma das 
últimas castas a ser vindimada no Douro e no Dão, não havendo problemas com as 
chuvas de Setembro e com os raios solares, uma vez que os seus bagos possuem 
resistência a ambos. É uma casta em que a sua qualidade é bastante variável, 
podendo-se obter vinhos de qualidade excecional no caso de estar instalada em 
condições edafo-climáticas adequadas, como se pode obter vinhos de pior qualidade 
em determinados terroirs. 
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3.2.10  Merlot 
 
Casta com fortes ligações históricas a Bordéus e ao Sudoeste Francês, sendo 
originária das regiões de Saint-Emillion e Pomerol, regiões onde a sua predominância 
é maior. Pensa-se que esta casta tem esta denominação devido a uma ave, o Merle, 
que costumava alimentar-se com os seus cachos. Desde os anos 90 que a sua 
popularidade tem vindo a aumentar, encontrando-se em todos os países vitícolas do 
Mundo, especialmente nos Estados Unidos da América, Chile, Argentina, Itália e 
Austrália. Estudos recentes demonstram que a Merlot se encontra geneticamente 
próxima da Cabernet Franc e da Cabernet Sauvignon, castas também bastante 
presentes em Bordéus. Em Portugal, a Merlot adapta-se com grande qualidade na 
região de Setúbal, onde produz vinhos de grande qualidade. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 Apresenta uma média pigmentação antociânica na orla da extremidade do 
ramo jovem, apresentando esta uma forma aberta e uma média densidade de 
pelos aplicados e nula ou baixa densidade de pelos eretos; 
 As folhas jovens apresentam uma tonalidade cromática verde, sendo que as 6 
últimas folhas possuem nenhuma ou muito fraca intensidade antociânica. A sua 
página inferior apresenta baixa pilosidade ereta e grande pilosidade aplicada; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio a grande, de forma pentagonal. O seu 
limbo de cor verde escura, apresenta ondulação entre as nervuras principais e 
as secundárias. Apresenta também dentes médios, retilíneos e largos. O seu 
seio peciolar possui grande abertura, em U, podendo ter lóbulos ligeiramente 
sobrepostos, por vezes sendo delimitados pelas nervuras, os seus seios 
laterais superiores, encontram-se dispostos em U. A página inferior apresenta 
uma grande densidade de pelos prostrados e nula ou baixa densidade de pelos 
eretos. O pecíolo é de comprimento médio (Figura 16); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor negro-azulada, sendo 
arredondado e apresentando pouca uniformidade com uma película 
medianamente espessa, com uma polpa mole e suculenta, com pecíolo curto; 
 O seu cacho é um cacho de tamanho médio, algo compacto, de forma cónico-
alada, com um pedúnculo curto e com alguma lenhificação (Figura 16); 
 Sarmento de cor violeta-avermelhada. 
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Figura 16- Cacho e folha de Merlot (Fonte:Wikipédia). 
 
Quanto à fenologia, esta casta apresenta um abrolhamento médio, meados de Março, 
a sua floração acontece em época tardia, ocorrendo em meados de Junho. A fase do 
Pintor desta casta ocorre em época média, na segunda quinzena de Julho, e por fim, a 
fase de maturação é de época média, ocorrendo na primeira quinzena de Setembro. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio e um porte 
semi-ereto e horizontal com entrenós longos e regulares. Possui tendência para 
rebentação múltipla. Apresenta um índice de fertilidade elevada, possuindo 
normalmente uma produtividade média, na ordem das 3 000 a 7 000 kg/ha, nas zonas 
mais costeiras, e na ordem das 5 000 a 9 000 kg/ha, nas zonas mais interiores. A 
irregularidade da produção é uma das características desta casta. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível à deficiência de 
potássio, às cloroses, geadas que ocorram na Primavera, mas a sua maior 
sensibilidade é às condições de seca. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade à 
botritis, muita sensibilidade ao míldio, sendo pouco suscetível ao oídio, apresentando 
uma sensibilidade diminuta às doenças do lenho. Apresenta também sensibilidade à 
cigarrinha verde.  
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio, com cerca de 120 bagos, com um 
bago pequeno de forma cónico-alada e uma pelicula medianamente espessa. 
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, no entanto, de acordo 
com o objetivo produtivo deve-se utilizar a poda mais adequada a esse mesmo 
objetivo. No que ao tipo de solo concerne, esta casta prefere solos argilo-calcáricos, 
de fertilidade média e com alguma disponibilidade hídrica. Em relação ao clima, esta 
casta tem como clima ótimo, um clima temperado, com humidade regular e com verão 
quente. No que toca a compassos e porta-enxertos, todos os compassos são 
indicados, desde que bem adaptados às condições edafo-climáticas, quanto aos porta-
enxertos esta casta possui uma afinidade boa com todos os porta-enxertos mais 
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utilizados na viticultura nacional. Quanto ao desavinho, esta casta apresenta 
sensibilidade ao mesmo.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado e uma acidez natural no mosto baixa, na ordem dos 4,9 g/l. Os valores de 
antocianinas totais andam na ordem das 696,38 mg/l em média, de acordo com os 
registos obtidos por Bressan et al. (1979). Apresenta também um índice de polifenóis 
total do mosto (280 nm) na ordem dos 3,34 a 4,06 g/l, de acordo com os registos 
obtidos por Santin et al. (2009). Importa também salientar que o mosto resultante das 
uvas desta casta, apresenta baixa sensibilidade à oxidação, já o seu vinho apresenta 
pouca sensibilidade à oxidação, apresenta alguma capacidade de envelhecimento, no 
entanto, deve ser bebido jovem. 
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3.2.11 Syrah 
 
A casta Syrah ou Shiraz, como é conhecida nos Estados Unidos da América, é uma 
castaoriginária de Côte du Rhône ou de Dauphiné (França). Há historiadores que 
defendem que é originária de Viena nos tempos dos Romanos, tendo por base, os 
escritos de Plinio e Velho, no entanto há também quem defenda que esta casta foi 
cultivada pelos Gregos 500 anos antes dos Romanos, havendo também quem 
defenda que esta casta é originária de Côtes du Rhône, em França. Em 1800, esta 
casta já era responsável pela produção do vinho mais caro do Mundo, o Hermitage. É 
uma casta que produz vinhos persistentes, ricos em taninos, com um aroma frutado e 
com um toque de especiarias. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de fraca intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando esta uma forma aberta e possuindo uma alta 
densidade de pelos prostrados e uma nula ou baixa densidade de pelos eretos; 
 As folhas jovens apresentam uma cor verde-acobreada, possuindo média a 
alta densidade de pelos prostrados e nula ou baixa densidade de pelos eretos; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio a grande, de forma pentagonal, 
possuindo um limbo algo rugoso e ondulado. A página superior do limbo 
apresenta uma cor verde-media, apresentando também um perfil involuto. 
Entre as nervuras principais, não se encontram ondulações do limbo. 
Apresentam também dentes pequenos a médios e convexos e o seu seio 
peciolar aberto em U, sendo que por vezes encontra-se limitado pelas nervuras 
junto ao ponto peciolar. O seu pecíolo é comprido (Figura 17); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor tinta, apresentando uma 
forma elíptica, apresentando uma excelente uniformidade com uma película 
algo espessa e com uma polpa mole; 
 O seu cacho é um cacho médio, algo compacto e alongado (Figura 17); 
 Sarmento de secção transversal elíptica e de cor castanha.. 
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Figura 17- Cacho e folha de Syrah (Fonte:Wikipédia). 
 
Quanto à fenologia, esta casta apresenta um abrolhamento de época média, final de 
Março, a sua floração acontece também em época média, ocorrendo em meados de 
Junho. A fase do Pintor desta casta ocorre em época precoce, na primeira quinzena 
de Julho, e por fim, a fase de maturação é de época precoce também, ocorrendo no 
final de Agosto. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor elevado e um porte 
semi-ereto com entre-entrenós compridos. Possui uma tendência média a elevada 
para rebentação múltipla e alguma tendência para o desenvolvimento de netas. 
Apresenta um índice de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade 
elevada, na ordem dos 8 000 a 13 000 kg/ha. No entanto para a obtenção da 
qualidade seja aconselhada uma produtividade de cerca de 5 000 a 6 000 kg/ha, 
sendo que a regularidade da produção não é uma das características desta casta. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível a deficiências em ferro. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta muita sensibilidade à 
podridão cinzenta. Apresenta também alguma sensibilidade aos ácaros.  
Apresenta um cacho de tamanho médio, com cerca de 102,6 a 281,2 g e um bago 
pequeno e arredondado com cerca de 1,38 a 1,80g, com uma pelicula fina 
(Fernandes, 2009).  
É uma casta que dada a fragilidade das suas varas, e o facto de possuir entrenós 
compridos, necessita de um sistema de condução que respeite as suas fragilidades, 
de modo a não causar lesões na videira, que poderiam provocar o aparecimento de 
patologias, não sendo recomendada a condução tipo cordão royat. No que ao tipo de 
solo concerne, esta casta adapta-se bem à maioria dos solos, tendo como exceção 
solos com elevados teores de calcário ativo. Em relação ao clima, esta casta adapta-
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se bem a um clima do tipo mediterrânico, com verões quentes e secos, e com invernos 
amenos e chuvosos. No que toca a compassos e porta-enxertos, não há compassos 
definidos para a casta, já em relação aos porta-enxertos, esta casta possui problemas 
de afinidade para com o porta-enxerto 110R. É necessária alguma atenção na fase de 
maturação, uma vez que o cacho pode ser afetado pela podridão. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, entre os 11.5 e os 15 % vol. e uma acidez total no mosto média a elevada, 
entre as 4,2-8,4 g/l (Fernandes, 2009). Apresenta também um índice de polifenóis total 
do mosto (280 nm) entre os 43,9 e os 80,9 e um teor de antocianinas totais entre os 
541,5 e as 1976,9 mg/I (Fernandes, 2009). Importa também salientar que o mosto 
resultante das uvas desta casta, apresenta pouca sensibilidade à oxidação, e o seu 
vinho apresenta também pouca sensibilidade à oxidação e uma boa capacidade de 
envelhecimento. 
Esta casta é uma casta que tem sido muito utilizada como casta melhoradora de 
alguns vinhos na zona do Dão e do Alentejo. 
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3.2.12  Arinto 
 
Também conhecida como Pedernã, é uma casta originária de Bucelas. Existem 
referências à mesma desde 1712, por parte de Alarte, que enaltecia a sua qualidade. 
Telles em 1790 conhece a casta em três regiões distintas, as Beiras, o Douro e a 
Estremadura. É uma casta que se encontra cultivada ao longo de todo o País, 
produzindo vinhos agradáveis, devido ao equilíbrio entre açúcares e acidez que a 
mesma possui, permitindo nalgumas regiões conferir características particulares aos 
vinhos dessas mesmas regiões, como aconteceu com os brancos na região do 
Alentejo, onde a sua acidez permitiu um aumento da frescura e da vivacidade aos 
brancos Alentejanos. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim de fraca intensidade na extremidade do 
ramo jovem, apresentando esta uma forma aberta e com uma grande 
densidade de pelos prostrados; 
 As folhas jovens de cor verde-acobreada apresentam na sua página inferior 
uma grande densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho grande, de forma pentagonal, sub-trilobada, 
possuindo o seu limbo uma cor verde clara, de perfil irregular com frequente 
torção do lóbulo mediano para um dos lados, com a superfície enrugada e 
bolhosa. Possuindo também dentes curtos e convexos. O seio peciolar 
encontra-se pouco aberto, e em V. A sua página inferior é cotanilhosa e 
cerdosa, apresentando uma média densidade de pelos prostrados e uma 
grande densidade de pelos eretos. O seu pecíolo é glabro, sendo inclusive 
mais curto que a nervura principal mediana (Figura 18); 
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta, com uma pelicula medianamente 
espessa e com uma polpa suculenta; 
 O seu cacho é um cacho grande, muito compacto, de forma cónica com 
algumas asas e com um pedúnculo curto (Figura 18); 
 Sarmento de cor castanha-amarelada. 
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Figura 18- Cacho e folha de Arinto (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento tardiamente, início de Abril, 
cerca de 9 dias após o abrolhamento da Fernão Pires. Já a floração ocorre em época 
média, no início de Junho, 5 dias após a Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta 
ocorre tardiamente na primeira quinzena de Agosto, cerca de 16 dias após a Fernão 
Pires. Por fim, a fase de maturação ocorre também tardiamente na segunda quinzena 
de Setembro, cerca de duas semanas após a Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor muito elevado e um 
porte ereto com entrenós médios a grandes. Possui pouca ou nula tendência para 
rebentação múltipla e tendência para o desenvolvimento de netas, no caso de varas 
de ponta grossa. Apresenta um índice de fertilidade baixo, só apresentando 
normalmente um cacho por lançamento, possuindo normalmente uma produtividade 
que varia consoante o material utilizado, isto é, com material tradicional apresenta uma 
produtividade muito baixa, caso se recorra a clones certificados a sua produção é 
bastante elevada, na ordem dos 10 000 a 15 000 kg/ha, sendo que a sua produção é 
regular, caso se conduza a videira de uma forma adequada, caso contrário a produção 
aneira é favorecida juntamente com a produção de lenha. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível ao vento, 
especialmente antes de ocorrer a floração e a solos com fraca capacidade de retenção 
hídrica. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta sensibilidade ao 
míldio, ao oídio, apresentando também sensibilidade à podridão cinzenta e à 
escoriose, sendo resistente à antracnose. Apresenta também alguma sensibilidade à 
cigarrinha verde e à traça no cacho.  
Apresenta um cacho de tamanho grande com cerca de 350 a 675 g e um bago 
pequeno com cerca de 0,8 a 1,5 g, com uma pelicula algo espessa e em média com 
1,7 a 2,4 grainhas/bago.  
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É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, no entanto, caso se 
pretenda favorecer a produtividade, deve-se recorrer à poda do tipo vara longa, no 
entanto a poda mais usual é a de cordão bilateral. É uma casta de difícil condução, 
uma vez que é difícil o estabelecimento e a manutenção de um esqueleto tendo em 
vista a condução desejada. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se 
com excelência a solos calcários e ácidos, profundos e húmidos, com uma boa 
drenagem. Em relação ao clima, esta casta prefere climas temperados, e que 
permitam uma boa exposição a Norte. No que toca a compassos e porta-enxertos, não 
há compassos definidos para a casta, já quanto aos porta-enxertos definidos, esta 
casta possui uma boa relação com os porta-enxertos tradicionais (1103P, 110R, 99R, 
SO4 principalmente)(1103P, 110R, 99R, SO4 principalmente) no entanto no caso de a 
casta ser instalada em terrenos com boa fertilidade, deve-se optar por porta-enxertos 
de baixo vigor. Quanto ao desavinho, esta casta não apresenta sensibilidade ao 
mesmo, mas é frequentemente sensível à bagoinha. É necessária alguma atenção na 
fase de maturação, uma vez que o cacho pode ser afetado por alguma podridão.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
médio, entre os 11 % vol. e os 13 % vol. e uma acidez total no mosto elevada (6,0-9,0 
g/l de acidez total). Apresenta também um índice de polifenóis total do mosto (280 nm) 
entre os 93-119 mg/l e taninos poliméricos na ordem dos 4,3 a 10,9 mg/l. Importa 
também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta pouca 
sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta pouca sensibilidade à oxidação e 
elevada capacidade de envelhecimento, apresentando um ganho de qualidade com o 
envelhecimento, tendo grande aptidão para o envelhecimento em madeira. 
É a última casta a abrolhar, sendo também uma casta muito difícil em termos 
enológicos, apresentando problemas no processo de vinificação, recomendando-se 
para isso a utilização de enzimas. 
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3.2.13  Azal 
 
Também conhecida como Asal da Lixa, em Amarante, Gadelhudo em Felgueiras, 
Pinheira em Lousada e como Carvalhal, é uma casta originária do Minho, mais 
precisamente das sub-regiões de Vizela e Basto, de acordo, com Lobo (1790). É uma 
casta mal-amada na região dos Vinhos Verdes, inclusive dizia-se que “ Enquanto é 
raro haver um Alvarinho mau também é raro haver um Azal bom.” Atualmente, verifica-
se que tal premissa caiu em desuso, fruto de um maior conhecimento da casta e dos 
excelentes vinhos que tem vindo a apresentar, quando a sua maturação (tardia) e a 
exposição solar mais indicada têm sido respeitadas. É uma casta que tem uma maior 
expressão nas sub-regiões de Amarante, Baião, Basto e Sousa. Apresenta um vinho 
com notas vegetais e frutos ácidos. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim de fraca a média intensidade na 
extremidade do ramo jovem, apresentando esta uma forma aberta e com 
média densidade de pelos prostrados; 
 As folhas jovens de cor verde-acobreada e bolhosas apresentam uma página 
inferior cotanilhosa com média a grande densidade de pelos prostrados. A sua 
página superior é penugenta; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma orbicular a cuneiforme, 
inteira a trilobada, plana, medianamente bolhosa possuindo o seu limbo uma 
cor verde escura. Possuindo também dentes médios e retilíneos. O seio 
peciolar encontra-se fechado a pouco aberto, sendo que por vezes a sua base 
se encontra limitada pela nervura, os seus seios laterais encontram-se abertos 
em V. A sua página inferior apresenta uma grande densidade de pelos 
prostrados e uma fraca a média densidade de pelos eretos. O seu pecíolo é 
penugento, sendo inclusive mais curto que a nervura principal mediana (Figura 
19); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio a grande de cor verde-amarelada, 
uniforme apresentando uma forma elíptico-curta, podendo esta forma ser 
diferenciada devido a compressão dos bagos, com uma pelicula espessa e 
com uma polpa pouco suculenta; 
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 O seu cacho é um cacho médio, muito compacto, de forma cilíndrico-cónica e 
com um pedúnculo de comprimento médio e com fraca lenhificação (Figura 
19); 
 Sarmento de cor castanha-amarelada de secção transversal elíptica, podendo 
por vezes ser circular. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 19- Cacho e folha de Azal (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente, meados de 
Março, em simultâneo com a Fernão Pires. Já a floração ocorre em época média, no 
início de Junho, 2 dias após a Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre 
tardiamente na primeira quinzena de Agosto, cerca de 17 dias após a Fernão Pires. 
Por fim, a fase de maturação ocorre também tardiamente na segunda quinzena de 
Setembro, cerca de duas semanas após a Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor muito elevado e um 
porte semi-ereto com entrenós grandes. Possui uma baixa tendência para rebentação 
múltipla e uma muito grande tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta 
uma produtividade elevada, na ordem dos 10 000 a 20 000 kg/ha, e uma produção 
bastante regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta cuja sensibilidade abiótica é 
desconhecida. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta sensibilidade ao 
míldio, ao oídio, apresentando também sensibilidade à podridão. Apresenta também 
alguma sensibilidade à cigarrinha verde.  
Apresenta um cacho de tamanho médio, com cerca de 206 a 370 g e um bago médio 
com cerca de 1,5 a 2,1 g. Possui também uma pelicula espessa, em média com 1,3 a 
2,0 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução tradicional dos Vinhos 
Verdes, mas também à poda tipo cordão e guyot No que ao tipo de solo concerne, 
esta casta adapta-se com excelência a solos secos, com boa exposição e de média a 
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baixa fertilidade, caso contrário produz vinhos com uma acidez exagerada. Em relação 
ao clima, esta casta adapta-se bem a climas com humidade no ar, com vento e 
insolação. No que toca a compassos e porta-enxertos, não há compassos definidos 
para a casta, no entanto recomenda-se a utilização dos compassos tradicionais, já 
quanto aos porta-enxertos esta casta possui boa afinidade com os porta-enxertos 
tradicionais (1103P, 110R, 99R, SO4 principalmente)dos Vinhos Verdes. Quanto ao 
desavinho, esta casta não apresenta sensibilidade ao mesmo, nem à bagoinha.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
médio, mínimo 10% vol. e uma acidez total no mosto elevada (6,0-8,0 g/l). Importa 
também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta pouca 
sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta média sensibilidade à oxidação e 
média capacidade de envelhecimento, no entanto recomenda-se o consumo do vinho 
enquanto este for jovem. 
Esta casta é uma casta com limitação geográfica, isto é, só produz em condições 
desejáveis na Região dos Vinhos Verdes, e com uma acidez muito elevada. 
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3.2.14  Avesso 
Também conhecida como Borral, Bornal, Bornão e Borraçal Branco, é uma casta cuja 
origem específica é desconhecida, havendo quem defenda que é originária de 
Portugal. A mesma existe também em Espanha, onde é designada por Jaén Blanco. É 
uma casta afeta à Região dos Vinhos Verdes, sendo mesmo uma casta recomendada 
para Baião, Cinfães e Resende, onde dá origem a vinhos harmoniosos e saborosos. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de forte intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando este uma forma aberta e sendo também glabro; 
 As folhas jovens de cor acobreada, com uma pigmentação antociânica de forte 
intensidade apresentam na sua página inferior uma fraca densidade de pelos 
prostrados e uma forte pilosidade ereta entre as nervuras, e fraca sobre as 
nervuras; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, com 5 a 7 
lóbulos de cor verde clara possuindo o seu limbo um perfil irregular com a 
superfície enrugada e bolhosa. Possuindo também dentes médios, podendo 
ser convexos, retilíneos e convexo-côncavos. O seio peciolar encontra-se 
aberto, e em U, os seios laterais superiores encontram-se abertos em V. A sua 
página inferior apresenta fraca densidade de pelos eretos e nula densidade de 
pelos prostrados. O seu pecíolo é curto e apresenta baixa densidade de pelos 
prostrados, sendo inclusive mais curto que a nervura principal mediana (Figura 
20);  
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta, com uma pelicula espessa e com uma 
polpa suculenta; 
 O seu cacho é um cacho pequeno, compacto, com um pedúnculo curto e 
bastante lenhificado (Figura 20);  
 Sarmento de cor castanha escura. 
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Figura 20- Cacho e folha de Avesso (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente, segunda 
quinzena de Março, 5 dias antes da Fernão Pires. Já a floração ocorre precocemente, 
no final de Maio, 3 dias antes da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre 
tardiamente em meados de Agosto, cerca de 5 dias após a Fernão Pires. Por fim, a 
fase de maturação ocorre também precocemente início de Setembro, em simultâneo 
com a Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor muito elevado e um 
porte semi-ereto com entrenós grandes. Possui pouca tendência para rebentação 
múltipla e elevada tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice 
de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade média, na ordem dos 
6 000 a 20 000 kg/ha, e uma produção regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta sensível em zonas pouco 
ventiladas. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade ao míldio e à podridão cinzenta e alguma sensibilidade ao oídio. 
Apresenta também alguma sensibilidade aos ácaros.  
Apresenta um cacho de tamanho médio, com cerca de 150 a 290 g, e um bago médio 
com cerca de 1,4 g. Possui também uma pelicula pouco espessa, em média com 2 a 
2,2 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução tradicional dos Vinhos 
Verdes, adaptando-se também ao guyot. No que ao tipo de solo concerne, esta casta 
adapta-se com excelência a solos secos e derivados de granito. Em relação ao clima, 
esta casta prefere climas temperados, no entanto necessita de calor para apresentar 
qualidade. No que toca a compassos e porta-enxertos, não há compassos definidos 
para a casta, já quanto aos porta-enxertos, esta casta possui uma boa relação com os 
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porta-enxertos tradicionais. Quanto ao desavinho e à bagoinha esta casta não possui 
sensibilidade aos mesmos. É necessária alguma atenção na fase de maturação, uma 
vez que o cacho pode ser afetado por alguma podridão.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
médio, cerca de 10% vol. e uma acidez total no mosto média a elevada, tendo sido 
registada a média de 9,94 g/l de acidez total, em Cinfães, durante 5 anos, com 40 
cultivares (Bohm,2011). Importa também salientar que o mosto resultante das uvas 
desta casta, apresenta alguma sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta uma 
grande sensibilidade à oxidação e fraca capacidade de envelhecimento, devendo o 
mesmo ser bebido no ano em que é produzido. O seu vinho apresenta um aroma 
frutado, floral e com um toque de frutos secos, que só se encontram presentes no 
mesmo durante poucos meses após a vinificação. 
Esta casta é uma casta que só é produzida na Região dos Vinhos Verdes, e cujos 
vinhos e mostos apresentam uma grande sensibilidade à oxidação. 
  
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
63 
 
3.2.15  Trajadura 
 
Também conhecida como Trinca-dente em Arcos de Valdevez e como Treixadura, na 
Galiza, em Espanha. É uma casta cuja origem específica é conhecida, tendo sido 
conhecida por Gyrão em 1822 na ribeira do Minho. É uma casta com grande 
expressão na Região dos Vinhos Verdes, sendo mesmo uma casta recomendada para 
várias sub-regiões, excetuando Basto, Amarante, Baião, Cinfães e Resende. Dá 
origem a vinhos com aromas algo delicados e pouco intensos, e saborosos, 
produzindo vinhos algo desequilibrados. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta e com média densidade de pelos 
aplicados; 
 As folhas jovens de cor amarela possuem algumas nuances acobreadas, 
apresentando na sua página inferior uma fraca densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma orbicular, podendo ser 
inteira ou ligeiramente trilobada de cor verde-pálida e brilhante, possuindo o 
seu limbo um perfil irregular com a superfície ligeiramente enrugada e 
fracamente bolhosa. Possuindo também dentes médios, irregulares e 
convexos. O seio peciolar encontra-se aberto, e em U, os seios laterais 
superiores encontram-se abertos em V. A sua página inferior apresenta fraca 
densidade de pelos eretos e média densidade de pelos prostrados (Figura 21); 
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta uniforme, com uma pelicula fina e com 
uma polpa pouco suculenta; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cilíndrico-cónica, compacto, com um 
pedúnculo curto (Figura 21); 
 Sarmento castanho avermelhado. 
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Figura 21- Cacho e folha de Trajadura (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento tardiamente, na primeira 
quinzena de Abril, 9 dias após a Fernão Pires. Já a floração ocorre em época média, 
início de Junho, 6 dias após da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre 
tardiamente em meados de Agosto, cerca de 11 dias após a Fernão Pires. Por fim, a 
fase de maturação ocorre em época média, em meados de Setembro, uma semana 
após a Fernão Pires. 
 Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
um porte semi-ereto com entrenós grandes a médios. Não possui tendência para 
rebentação múltipla mas apresenta média tendência para o desenvolvimento de netas. 
Apresenta um índice de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade 
elevada, na ordem dos 10 000 a 17 500 kg/ha, sendo que a sua produção é regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que com excesso da água na 
fase mais tardia do seu ciclo apresenta problemas fisiológicos, podendo apresentar 
bagos estalados. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade à podridão cinzenta e alguma sensibilidade ao míldio. Apresenta também 
alguma sensibilidade às vespas e à cochonilha.  
Apresenta um cacho de tamanho grande, com cerca de 365 a 404 g e um bago 
pequeno a médio com cerca de 2,3 g, de difícil destacamento. Possui também uma 
pelicula espessa em média com 1,7 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução. No que ao tipo de solo 
concerne, esta casta adapta-se com excelência a solos pouco agregados e com boa 
drenagem. Em relação ao clima, esta casta tolera humidade no ar e no solo desde que 
não estejam presentes em excesso, e tem também a capacidade de suportar a 
insolação nos meses mais quentes. No que toca a compassos e porta-enxertos, não 
há compassos definidos para a casta, adaptando-se bem aos compassos tradicionais, 
já quanto aos porta-enxertos, esta casta não possui problemas de afinidade. Quanto 
ao desavinho e à bagoinha esta casta possui sensibilidade aos mesmos. É necessária 
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alguma atenção na fase de maturação, caso ocorra precipitação intensa, uma vez que 
pode provocar a quebra dos bagos. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
baixo, entre os 9 e os 11,5 % vol. e uma acidez total no mosto baixa, de 4,5 a 6 g/l. 
Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta 
alguma sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta alguma sensibilidade à 
oxidação e alguma capacidade de envelhecimento, devendo o mesmo ser bebido 
jovem. O seu vinho apresenta um aroma frutado intenso, especificamente um aroma a 
maçã, pêra e pêssego. 
Esta casta é uma casta que só se encontra em Vinhos Verdes Brancos, onde aliada à 
Alvarinho produz vinhos de excelente qualidade, como o Muralhas de Monção.  
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3.2.16  Chardonnay 
 
Também conhecida como Aubaine, Beaunois, Melon Blanc e Pinot Chardonnay, é 
originária da Região da Borgonha, em França, é a casta branca de maior expressão 
em todo o Mundo, sendo mesmo a casta branca com maior área plantada. Em 
Portugal, começa a adquirir alguma importância fruto da excecional qualidade que tem 
apresentado os vinhos brancos secos em que esta casta é utilizada. Dá origem a 
vinhos bastante frutados, principalmente frutos tropicais, baunilha e manteiga fresca, 
apresentam também um bom corpo e uma boa capacidade de envelhecimento. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 Apresenta uma fraca pigmentação antociânica na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta e com média densidade de pelos 
prostrados; 
 As folhas jovens de cor amarela possuem algumas nuances bronzeadas, 
apresentando na sua página inferior uma fraca densidade de pelos prostrados 
e uma grande densidade de pelos eretos entre as nervuras e baixa densidade 
sobre as nervuras; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, de cor verde 
clara, possuindo o seu limbo um perfil irregular com a superfície ligeiramente 
enrugada e empolada. Possuindo também dentes curtos e retilineos. O seio 
peciolar encontra-se fechado, e em U, os seios laterais superiores encontram-
se fechados em U. A sua página inferior apresenta média densidade de pelos 
eretos e média densidade de pelos prostrados entre as nervuras e baixa sobre 
as mesmas. A sua página superior apresenta um perfil irregular e algum 
empolamento. Apresenta também um pecíolo mais curto do que a nervura 
principal mediana com baixa densidade de pelos prostrados (Figura 22);  
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma arredondada uniforme, com uma pelicula algo 
espessa e com uma polpa medianamente suculenta. Possui também um 
pedicelo curto e de difícil separação; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cilíndrico-cónica, compacto, com um 
pedúnculo curto (Figura 22);  
 Sarmento castanho. 
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Figura 22- Cacho e folha de Chardonnay (Fonte:Wikipédia). 
 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente. Já a floração 
ocorre em época média. A fase do Pintor desta casta ocorre precocemente. Por fim, a 
fase de maturação ocorre também precocemente. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
um porte ereto com entrenós curtos. Possui tendência para rebentação múltipla e 
média tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de fertilidade 
médio, possuindo normalmente uma produtividade elevada, na ordem dos 8 000 a 13 
000 kg/ha. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta uma grande 
sensibilidade ao excesso de precipitação e às baixas temperaturas, podendo ocorrer 
os fenómenos de desavinho e bagoinha. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade à podridão cinzenta, ao oídio e à flavescência dourada. Apresenta 
também alguma sensibilidade à ferrugem. 
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, geralmente recorre-se a 
um tipo de poda mais longa, no entanto, em zonas favoráveis com uma iniciação floral 
mais precoce, recomenda-se uma poda mais curta. No que ao tipo de solo concerne, 
esta casta adapta-se com excelência a solos calcários de média ou baixa fertilidade, e 
com boa capacidade de drenagem. Em relação ao clima, esta casta não tolera baixas 
temperaturas, nem excesso de precipitação, nem situações de seca. No que toca a 
compassos não há compassos definidos para a casta. Quanto ao desavinho e à 
bagoinha esta casta possui sensibilidade aos mesmos. É necessária alguma atenção 
na fase de maturação, caso ocorra precipitação intensa, uma vez que pode provocar a 
quebra dos bagos. 
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Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado e uma acidez total no mosto média, podendo ter quer um teor de acidez e de 
açúcar elevados, sem nunca perder estabilidade. Importa também salientar que o 
mosto resultante das uvas desta casta, apresenta alguma sensibilidade à oxidação. Já 
o vinho apresenta pouca sensibilidade à oxidação e alguma capacidade de 
envelhecimento em pipa. O seu vinho apresenta um aroma frutado, floral, com 
nuances de especiarias e frutos secos, apresentando uma interessante estrutura e 
complexidade. 
Esta casta é uma casta que possui uma dupla capacidade, isto é, é uma casta capaz 
de produzir bons vinhos brancos, como é capaz de produzir bons espumantes, em 
Portugal, é inclusive recomendada para a região da Bairrada, para a produção de 
espumante. 
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3.2.17  Loureiro 
 
Também conhecida como Dourado em Viana do Castelo, como Branco Redondo, na 
Póvoa de Varzim e como Marquês em Paços de Ferreira, Santo Tirso e Caminha. É 
uma casta cuja origem específica é conhecida, tendo sido referenciada por Lobo em 
1790 em Melgaço e Vila Nova de Cerveira. É uma casta com grande expressão na 
Região dos Vinhos Verdes, sendo mesmo uma casta recomendada para várias sub-
regiões, excetuando Basto, Amarante, Baião, Cinfães e Resende. Dá origem a vinhos 
com aromas acentuados à casta, saborosos e harmoniosos. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta e com elevada densidade de pelos 
aplicados; 
 As folhas jovens de cor verde, apresentando na sua página inferior uma 
elevada densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, com 5 lóbulos 
de cor verde, possuindo o seu limbo um perfil irregular com a superfície 
ligeiramente enrugada e medianamente bolhosa. Possuindo também dentes 
curtos e convexos. O seio peciolar encontra-se pouco aberto, e em V, os seios 
laterais superiores encontram-se fechados em U (Figura 23);  
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta uniforme, com uma pelicula fina e com 
uma polpa pouco suculenta; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cónico-alada, algo compacto, com 
um pedúnculo médio (Figura 23);  
 Sarmento castanho escuro. 
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Figura 23- Cacho e folha de Loureiro (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente, final de 
Março, 1 dia após a Fernão Pires. Já a floração ocorre em época média, início de 
Junho, 2 dias após da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre tardiamente 
em meados de Agosto, cerca de 15 dias após a Fernão Pires. Por fim, a fase de 
maturação ocorre também tardiamente, em meados de Setembro, 15 dias após a 
Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio e um porte 
semi-erecto com entrenós médios e compridos. Não possui tendência para rebentação 
múltipla nem tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de 
fertilidade elevado, possuindo normalmente uma produtividade elevada, na ordem dos 
10 000 a 18 000 kg/ha, sendo que a sua produção é regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta sensibilidade ao 
sol e também à seca. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta sensibilidade à 
podridão cinzenta, ao oídio, ao míldio e à escoriose. Apresenta também alguma 
sensibilidade aos ácaros.  
Apresenta um cacho de tamanho médio a grande, com cerca de 270 a 484 g, variando 
com a região e um bago pequeno a médio com cerca de1,7 g. Possui também uma 
pelicula algo espessa, em média com 2,1 a 2,6 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, sendo atualmente 
conduzida em guyot e em cordão. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-
se com excelência a solos profundos, algo secos e com alguma fertilidade. Em relação 
ao clima, esta casta tolera humidade no ar, mas necessita de protecção no que ao 
vento diz respeito. No que toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem aos 
compassos tradicionais, já quanto aos porta-enxertos, esta casta não possui 
problemas de afinidade. Quanto ao desavinho e à bagoinha são fenómenos que 
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podem ocorrer. É necessária alguma atenção na fase de maturação, uma vez que o 
cacho tem pouca capacidade de conservação.  Também apresenta alguma 
sensibilidade em relação ao vento, nomeadamente as suas varas que quebram muito 
com o mesmo. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
baixo a médio, entre os 11 e os 13 % vol. e a sua acidez total no mosto é média a 
elevada, tendo sido registada a média de 10,27 g/l de acidez total, em Braga, em 40 
cultivares durante 8 anos (Bohm, 2011). Importa também salientar que o mosto 
resultante das uvas desta casta, apresenta alguma sensibilidade à oxidação. Já o 
vinho apresenta alguma sensibilidade à oxidação e pouca capacidade de 
envelhecimento, devendo o mesmo ser bebido no ano de produção. O seu vinho 
apresenta um aroma floral, mas também frutado, sendo encorpado, persistente, fresco 
e harmonioso. 
Esta casta é uma casta indicada para a Região dos Vinhos Verdes, tal é a simbiose 
que possui com a Região para a produção de excelentes vinhos. 
 
  
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
72 
 
3.2.18  Verdelho 
 
Casta que acredita-se ter sido importada de Creta, na Grécia, no século XV, por ordem 
de D. Afonso V. Inicialmente era confundida como uma casta denominada Gouveio, 
existente no Douro, no entanto, Truel, em 1984, apesar de ter tido dificuldade em 
distinguir a Gouveio e a Verdelho, referiu que existiam diferenças entre ambas, 
classificando-as como claramente distintas. Até ao ano 2000 ambas eram sinónimos, 
erro que entretanto foi corrigido. É uma casta com importância nos arquipélagos dos 
Açores e da Madeira, dando inclusive origem a um dos quatro tipos de vinho 
madeirense. No Continente tem pouca importância, existindo pouco no Dão, zona 
onde é designada de Gouveio. Produz um vinho frutado, com um bom equilíbrio e com 
uma boa estrutura. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de média intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando este uma forma aberta e com fraca densidade 
de pelos prostrados; 
 As folhas jovens de cor verde com algumas zonas acobreadas, apresentando 
na sua página inferior nula densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma orbicular, com 5 lóbulos 
pouco profundos de cor verde escura, possuindo o seu limbo um perfil irregular 
e com uma depressão no ponto peciolar. Possuindo também dentes médios e 
convexos. O seio peciolar encontra-se fechado, e em V, os seios laterais 
superiores encontram-se abertos em V. A sua página inferior apresenta uma 
fraca densidade de pelos prostrados (Figura 24);  
  O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta uniforme, com uma pelicula espessa; 
 O seu cacho é um cacho pequeno a médio e algo compacto (Figura 24);  
 Sarmento castanho escuro. 
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
73 
 
 
 
Figura 24- Cacho e folha de Verdelho (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento em época média, início de 
Abril 6 dias após a Fernão Pires. Já a floração ocorre em época média, início de 
Junho, 4 dias após da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre 
precocemente, no final de Julho, cerca de 2 dias antes da Fernão Pires. Por fim, a fase 
de maturação ocorre de forma bastante precoce, em meados de Agosto, 15 dias antes 
da Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio e um porte 
semi-erecto com entrenós muito irregulares. Possui pouca tendência para rebentação 
múltipla e alguma tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice de 
fertilidade elevado, cerca de 2 cachos/lançamento, possuindo normalmente uma 
produtividade média, na ordem dos 8 000 a 15 000 kg/ha, sendo que a sua produção é 
regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta pouca 
sensibilidade ao stress hídrico. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade à 
podridão cinzenta e pouca sensibilidade ao oídio e ao míldio. 
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio, com cerca de 130 a 340 g e um 
bago pequeno de difícil destacamento com cerca de 0,7 a 1,5 g. Possui também uma 
pelicula espessa, em média com 1,3 a 1,5 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, possuindo normalmente 
uma sebe de fácil condução. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se 
com excelência a solos profundos e com alguma humidade. Em relação ao clima, esta 
não possui restrições tendo uma grande plasticidade climática. No que toca a 
compassos e porta-enxertos, adapta-se bem a qualquer compasso, já quanto aos 
porta-enxertos, esta casta não possui problemas de afinidade. Quanto ao desavinho e 
à bagoinha são fenómenos aos quais esta casta possui alguma sensibilidade.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, cerca de 14 % vol. e uma acidez total no mosto boa, cerca de 5 g/l. O vinho 
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resultante apresenta pouca sensibilidade à oxidação e capacidade de envelhecimento. 
Apresenta também um aroma a frutas exóticas, sendo equilibrado, bem estruturado e 
seco. 
Esta casta dada a sua excelente adaptação e aptidão demonstrada em climas 
quentes, surge como uma casta que pode contribuir para uma melhoria qualitativa dos 
vinhos brancos das Regiões vitícolas mais quentes, em Portugal. 
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3.2.19  Dona Branca 
 
Também conhecida como Jampal no Douro, é uma casta considerada originária da 
Extremadura ou da Galiza, ambas as zonas Espanholas. Em Portugal, é uma casta 
com especial importância na zona de Trás-os-Montes, onde representa a zona de 
maior expansão da mesma. Dá origem a vinhos com aromas florais e frutados. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação antociânica de baixa intensidade na extremidade 
do ramo jovem, apresentando este uma forma aberta e com média densidade 
de pelos prostrados; 
 As folhas jovens de cor verde-acobreada, apresentando na sua página inferior 
uma média densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal e 
quinquelobadas, de cor verde escura, a sua página superior apresente um 
perfil irregular com a superfície ligeiramente enrugada e medianamente 
bolhosa. Possuindo também dentes curtos e convexos. O seio peciolar 
encontra-se aberto, e em V, os seios laterais superiores encontram-se abertos 
em U ou em V. A sua página inferior possui uma baixa densidade quer de 
pelos prostrados, quer de pelos eretos, o seu pecíolo é mais curto do que a 
mediana da nervura principal e apresenta uma fraca densidade de pelos 
prostrados (Figura 25);  
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta uniforme, com uma pelicula espessa e 
com uma polpa suculenta e com um pedicelo curto e de difícil separação; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cónico-alada, algo compacto, com 
um pedúnculo longo com uma forte lenhificação (Figura 25);  
 Sarmento castanho escuro. 
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Figura 25- Cacho e folha de Dona Branca (Fonte:Sinais do Dão). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento em época média a tardia, 
inicio a meados de Abril. Já a floração ocorre em época média, início de Junho. A fase 
do Pintor desta casta ocorre em época média no início de Agosto e por fim, a fase de 
maturação ocorre precocemente ou em época média, final de Agosto ou início de 
Setembro. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor alto e um porte 
semi-ereto com entrenós compridos. Possui uma baixa tendência para rebentação 
múltipla e também baixa tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um 
índice de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade baixa, sendo 
que a sua produção é regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta sensibilidade ao 
sol e também à seca. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta muita sensibilidade à 
podridão cinzenta, alguma sensibilidade ao oídio e pouca sensibilidade ao míldio. 
Apresenta também alguma sensibilidade à traça. 
Apresenta um cacho de tamanho médio e um bago pequeno a médio com uma 
pelicula algo espessa, em média com 2 a 3 grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta com excelência ao vaso e ao cordão, recomenda-se que 
seja feita poda em verde. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se com 
excelência a solos ligeiros e com um bom sistema de drenagem. Em relação ao clima, 
esta casta necessita de invernos temperados, verões pouco chuvosos e amenos. No 
que toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem a compassos que permitam 
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uma densidade de 2 500 a 3 000 plantas/ha, já quanto aos porta-enxertos, esta casta 
não possui problemas de afinidade.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
médio, entre os 12 % vol. e os 13 % vol. e uma acidez total no mosto média a elevada, 
entre as 4 e as 6 g/l. Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta 
casta, apresenta muita sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta também muita 
sensibilidade à oxidação e pouca capacidade de envelhecimento, devendo o mesmo 
ser bebido no ano de produção. O seu vinho apresenta um aroma frutado, sendo 
equilibrado, pouco persistente e complexo. 
Esta casta que não possui qualquer característica que a diferencie de todas as outras 
castas. 
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3.2.20  Encruzado 
 
Casta autóctone portuguesa, também conhecida como Salgueirinho, originária do Dão, 
Vasconcelos, em 1942, realiza a primeira descrição da casta, tendo-a descoberto em 
Viseu. É uma casta que praticamente se encontra limitada à Região do Dão, onde se 
apresenta como a casta branca com melhor qualidade, produzindo excelentes vinhos 
brancos. Esses vinhos brancos caracterizam-se pelo seu sabor acentuado, por serem 
bastante aromáticos e por possuírem uma excelente longevidade. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim de forte intensidade na extremidade do 
ramo jovem, apresentando este uma forma aberta e média densidade de pelos 
prostrados; 
 As folhas jovens de cor amarela com algumas zonas acobreadas, 
apresentando na sua página inferior média densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho pequeno, de forma pentagonal, com 5 
lóbulos, de cor verde média, possuindo o seu limbo um perfil irregular, algo 
enrugado e bolhoso. Possuindo também dentes curtos e convexos. O seio 
peciolar encontra-se quase fechado, e em V, os seios laterais superiores 
encontram-se abertos em V. A sua página inferior apresenta uma fraca 
densidade de pelos prostrados (Figura 26);  
  O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, sendo 
ligeiramente achatado, com uma pelicula espessa; 
 O seu cacho é um cacho pequeno e cilíndrico, algo compacto possuindo um 
pedúnculo médio (Figura 26);  
 Sarmento castanho amarelado. 
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Figura 26- Cacho e folha de Encruzado (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento em época média, início de 
Abril, 6 dias após a Fernão Pires. Já a floração ocorre em época média, início de 
Junho, 2 dias após da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre em época 
média, meados de Agosto, cerca de 9 dias após a Fernão Pires. Por fim, a fase de 
maturação ocorre de forma precoce, final de Agosto, em simultâneo com a Fernão 
Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor elevado e um porte 
semi-ereto com entrenós longos e algo regulares. Possui pouca tendência para 
rebentação múltipla e uma grande tendência para o desenvolvimento de netas. 
Apresenta um índice de fertilidade médio a elevado, possuindo normalmente uma 
produtividade média, na ordem dos 5 000 a 8 000 kg/ha, sendo que a sua produção é 
regular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta pouca 
sensibilidade ao stress hídrico e cujo vento pode provocar a quebra dos seus 
lançamentos. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta alguma sensibilidade à 
podridão cinzenta, ao oídio e ao míldio. Apresenta também sensibilidade à erinose e à 
cigarrinha verde. 
Apresenta um cacho de tamanho pequeno a médio e um bago médio de difícil 
destacamento com uma pelicula espessa, com algumas grainhas.  
É uma casta que se adapta a qualquer tipo de sistema de condução, no entanto, 
possui uma sebe de difícil condução. No que ao tipo de solo concerne, esta casta 
adapta-se com excelência a solos de textura ligeira, assim como a solos xistosos, 
profundos e secos. Em relação ao clima, esta não possui muitas restrições tendo uma 
grande plasticidade climática, no entanto climas ventosos não são favoráveis à sua 
produção. No que toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem a qualquer 
compasso, já quanto aos porta-enxertos, esta casta não possui problemas de 
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afinidade. Quanto ao desavinho e à bagoinha são fenómenos aos quais esta casta 
possui alguma sensibilidade. O seu cacho apresenta uma conservação normal após a 
fase da maturação. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
muito elevado, entre os 13 e os 15 % vol.e uma acidez total no mosto média, cerca de 
8 a 9 g/l. O seu mosto apresenta alguma sensibilidade à oxidação, bem como o seu 
vinho, no entanto, apresenta uma excelente capacidade de envelhecimento. O seu 
vinho apresenta aromas vegetais, florais, minerais e cítricos, sendo elegante, 
complexo e de grande qualidade. 
Esta casta é a única casta que desenvolve gavinhas nos entrenós, apresentando uma 
grande sensibilidade a falhas durante o processo de vinificação. Tem a capacidade 
para produzir um dos melhores vinhos brancos do país, em condições que permitam 
exprimir todo o seu potencial. 
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3.2.21  Bical 
 
Também conhecida como Borrado das Moscas (denominação atribuída devido às 
manchas castanhas que surgem nos seus bagos, semelhantes a picadas de moscas) 
no Dão, Arinto de Alcobaça, no Alentejo e Ribatejo, e Pintado dos Pardais, em Leiria, 
Alcobaça e Ribatejo. É uma casta cuja origem é conhecida, tendo sido referenciada 
por Aguiar, em 1867 na Bairrada, é também uma das castas de maior relevo no Dão, 
produzindo vinhos com uma boa estrutura, frescura e uma grande capacidade 
aromática. É também uma casta muito utilizada na produção dos famosos espumantes 
da Bairrada. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta e com elevada densidade de pelos 
aplicados; 
 As folhas jovens de cor verde esbranquiçada, apresentando na sua página 
inferior uma elevada densidade de pelos prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, trilobadas, de 
cor verde, possuindo o seu limbo médio e plano com a superfície ligeiramente 
bolhosa. Possuindo também dentes curtos, largos e convexos. O seio peciolar 
apresenta lóbulos sobrepostos e com a base em V, os seios laterais superiores 
encontram-se abertos em V. A sua página inferior apresenta uma grande 
densidade de pelos prostrados (Figura 27);  
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta, com uma pelicula algo espessa e com 
uma polpa pouco suculenta; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cónico-alada, algo compacto, com 
um pedúnculo médio (Figura 27);  
 Sarmento castanho-amarelado. 
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Figura 27- Cacho e folha de Bical (Fonte:Infovini). 
 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento precocemente, final de 
Março, 3 dias antes da Fernão Pires. Já a floração ocorre também precocemente, 
início de Junho, 1 dia antes da Fernão Pires. A fase do Pintor desta casta ocorre em 
época média, no inicio de Agosto, cerca de 5 dias após a Fernão Pires. Por fim, a fase 
de maturação ocorre também precocemente, no final de Agosto, sendo coincidente 
com a Fernão Pires. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor elevado e um porte 
ereto com entrenós médios e regulares. Possui baixa tendência para rebentação 
múltipla, com grande tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um índice 
de fertilidade bom, possuindo normalmente uma produtividade média, na ordem dos 5 
000 a 12 000 kg/ha, sendo que a produção é algo irregular. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta sensibilidade a 
solos encharcados e solos muito alcalinos. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade ao oídio e ao míldio, apresentando resistência à botritis.  
Apresenta um cacho de tamanho médio e um bago médio com cerca de 1,4 a 1,7g 
com uma pelicula algo espessa, possuindo poucas grainhas. 
É uma casta cuja sebe apresenta uma condução algo difícil, recomendando-se a poda 
em vara longa. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se com excelência 
a solos medianamente férteis e a solos argilo-calcáricos. Em relação ao clima, esta 
casta apresenta uma grande plasticidade climática, não apresentando exigências 
climáticas particulares. No que toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem aos 
compassos tradicionais, já quanto aos porta-enxertos, esta casta necessita de porta-
enxertos de baixo vigor. Quanto ao desavinho e à bagoinha são fenómenos que 
podem ocorrer, dependendo do material utilizado, isto é, com material certificado esta 
casta apresenta pouca susceptibilidade a tais fenómenos, já com material tradicional 
apresenta uma grande susceptibilidade.  
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Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, entre os 12,5 e os 14,5 % vol., de acordo com tipo de material utilizado, e 
uma acidez total no mosto média, entre as 6 e as 7 g/l. Importa também salientar que 
o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta pouca sensibilidade à oxidação. 
Já o vinho não apresenta alguma sensibilidade à oxidação e uma boa capacidade de 
envelhecimento. O seu vinho apresenta aromas frutados, apresentam um bom 
equilíbrio e um bom potencial de envelhecimento em carvalho novo.  
Esta casta é uma casta cujas manchas pretas existentes nos bagos são 
características, sendo a sua grande imagem de marca, juntamente com a resistência à 
podridão. 
 
  
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
84 
 
3.2.22  Semillon 
 
Também conhecida como Semilhão, em Portugal, Semijon, na Croácia e Eslovénia e 
por Sauternes, em França, o que poderá ser um indicativo da sua origem, uma vez 
que esta casta já era mencionada em Sauternes no século XVII. No entanto, há 
também quem defenda que é originária do Norte de Aquitaine. Após a segunda guerra 
mundial, assistiu-se a um incremento do interesse pelos vinhos brancos, no entanto, a 
popularidade desta casta não aumentou como seria esperado, tendo-se assistido a um 
incremento do interesse pela Sauvignon Blanc, representando apenas 15 000 ha, em 
França, mas no Novo Mundo Vitícola apresenta uma importância considerável, 
representando 35 000 ha, de plantações. De acordo com o site oficial da Região dos 
Vinhos Verdes dá origem a vinhos neutros e desequilibrados, produzindo sem 
qualidade. 
No que à morfologia concerne, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim na extremidade do ramo jovem, 
apresentando este uma forma aberta e com grande densidade de pelos 
aplicados e nula ou muito baixa densidade de pelos eretos; 
 As folhas jovens de cor amarela possuem algumas nuances acobreadas, 
apresentando uma média densidade de pelos prostrados e nula ou baixa 
densidade de pelos eretos; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma orbicular, com 5 lóbulos, de 
cor verde escura, possuindo o seu limbo um perfil irregular com a superfície 
ligeiramente enrugada e fracamente bolhosa. Possuindo também dentes 
curtos, irregulares e convexos. O seio peciolar encontra-se pouco aberto, e em 
V, os seios laterais superiores encontram-se abertos em V. A sua página 
inferior apresenta nula densidade de pelos eretos e média densidade de pelos 
prostrados. Apresenta também um pecíolo glabro, e de igual comprimento à 
mediana da nervura principal (Figura 28);  
 O seu bago apresenta um tamanho médio de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma elíptico-curta , com uma pelicula algo espessa e com 
uma polpa suculenta, com um pedicelo de comprimento médio e de fácil 
destacamento. 
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 O seu cacho é um cacho médio a grande, de forma cilíndrico-cónica, algo 
compacto, com um pedúnculo de comprimento médio e fraca lenhificação 
(Figura 28);  
 Sarmento castanho amarelado. 
 
 
 
 
Figura 28- Cacho e folha de Semillon (Fonte:Wikipédia). 
 
Quanto à fenologia, esta casta inicia o seu abrolhamento de forma precoce ou em 
época média. Já a floração ocorre em época média a tardia, a fase do Pintor desta 
casta ocorre precocemente. Por fim, a fase de maturação ocorre em época média. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado, e 
um porte semi-ereto com entrenós grandes e curtos. Possui tendência para 
rebentação múltipla e média tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta 
um índice de fertilidade variável, dependendo da fertilidade do solo, possuindo 
normalmente uma produtividade média, na ordem dos 6 000 a 8 000 kg/ha.  
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta com sensibilidade para o 
excesso de insolação. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta uma grande 
sensibilidade à podridão cinzenta e à black rot, alguma sensibilidade ao oídio e à 
eutipiose. Apresenta também alguma sensibilidade aos ácaros e à cigarrinha. 
Apresenta um cacho de tamanho médio a grande, com um bago médio de fácil 
destacamento com uma pelicula fina. 
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, podendo ser conduzida 
em poda curta, ou com uma poda mais longa, no entanto recomenda-se a utilização 
de uma poda que permita a construção de uma sebe arejada e que proteja os frutos 
de uma exposição solar exagerada. No que ao tipo de solo concerne, esta casta 
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adapta-se bem a solos rochosos, argilo-rochosos e a solos calcários, com uma boa 
capacidade de armazenamento de água, de modo a evitar a seca, e com uma 
drenagem adequada, solos profundos também são adequados à casta, de modo a 
permitir o enraizamento profundo, reduzindo assim a possibilidade de incidência de 
botrytis. Em relação ao clima, esta casta não aprecia os extremos de um clima 
temperado, nem a excessiva insolação, tolera o calor no Verão, no entanto, necessita 
de humidade relativa no ar, para um bom desenvolvimento. No que toca a compassos 
e porta-enxertos, não há compassos definidos para a casta, já quanto aos porta-
enxertos, não se conhecem problemas de afinidade. Quanto ao desavinho e à 
bagoinha esta casta possui sensibilidade aos mesmos.  
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, entre os 12 % vol. e os 14 % vol., e uma acidez total no mosto baixa. Importa 
também salientar que o mosto resultante das uvas desta casta, apresenta alguma 
sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta pouca sensibilidade à oxidação e uma 
grande capacidade de envelhecimento, podendo ser bebido com mais de 10 anos. O 
seu vinho apresenta um perfil complexo, encorpado e intenso com aromas a madeira, 
a mel, a baunilha, a nectarinas, a lima e a damasco.  
Esta casta é uma casta muito peculiar, uma vez que é capaz de despertar um misto de 
sensações nos viticultores, havendo viticultores que a idolatram, potenciando a 
podridão nobre a que está sujeita, fazendo vinhos de excelente qualidade, como há 
viticultores que não gostam da mesma, pela fraca qualidade que pode apresentar, 
bem como a incidência criptogâmica. É uma casta importante na produção de vinhos 
com podridão nobre. 
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3.2.23 Fernão Pires 
 
Também conhecida como Gaeiro, no Oeste, como Maria Gomes, na zona da Bairrada 
e como Molinho em Setúbal, é uma casta que se acredita ser originária da Região da 
Bairrada, tendo-se expandido posteriormente para as restantes zonas onde se 
encontra cultivada. Silva, em 1788, conhece a casta no Douro, Beiras e Estremadura, 
o que demonstra a sua antiguidade e importância na viticultura portuguesa. É 
atualmente a variedade branca mais plantada em Portugal, com cerca de 17 500ha, 
adquirindo cada vez mais espaço e dimensão no território nacional, com especial 
atenção no Alentejo. Tem a capacidade de produzir vinhos bastante perfumados e 
com grande capacidade aromática. 
No que à morfologia concerne, e de acordo com o Catálogo das Castas Para Vinho 
Cultivadas em Portugal, esta casta é caracterizada por possuir as seguintes 
características: 
 
 Apresenta uma pigmentação carmim de média intensidade na extremidade do 
ramo jovem, apresentando este uma forma aberta e média densidade de pelos 
prostrados; 
 As folhas jovens de cor amarela com algumas nuances acobreadas, 
apresentam na sua página inferior uma elevada densidade de pelos 
prostrados; 
 Possui flores hermafroditas; 
 As folhas adultas são de tamanho médio, de forma pentagonal, sub-
quinquelobada, de cor verde-escura, possuindo o seu limbo um perfil irregular 
com a superfície ligeiramente empolada, podendo apresentar duas pregas 
longitudinais ao nível das nervuras laterais superiores. Possuindo também 
dentes curtos e convexos. O seio peciolar encontra-se aberto em V, e os seios 
laterais superiores encontram-se também abertos em V. A sua página inferior 
apresenta uma elevada densidade de pelos prostrados e alguma densidade de 
pelos eretos (Figura 29);  
 O seu bago apresenta um tamanho pequeno de cor verde-amarelada, 
apresentando uma forma arredondada uniforme, com uma pelicula algo 
espessa e com uma polpa pouco suculenta; 
 O seu cacho é um cacho médio, de forma cónico-alada, algo compacto, com 
um pedúnculo médio (Figura 29);  
 Sarmento castanho-amarelado. 
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Figura 29- Cacho e folha de Fernão Pires (Fonte:Infovini). 
 
Quanto à fenologia, esta casta é a casta-referência no que aos estados fenológicos 
das castas brancas diz respeito, iniciando o seu abrolhamento precocemente, no final 
de Março. Já a floração ocorre também precocemente, no início de Junho. A fase do 
Pintor desta casta ocorre também precocemente, no final de Julho. Por fim, a fase de 
maturação ocorre também precocemente, no final de Agosto. 
Quanto ao seu potencial vegetativo, esta casta apresenta um vigor médio a elevado e 
um porte semi-ereto com entrenós médios e compridos. Possui elevada tendência 
para rebentação múltipla e tendência para o desenvolvimento de netas. Apresenta um 
índice de fertilidade médio, possuindo normalmente uma produtividade média, na 
ordem dos 8 000 a 18 000 kg/ha, sendo que a sua produção é irregular, variando de 
ano para ano. 
Em relação à sensibilidade abiótica, esta é uma casta que apresenta uma grande 
sensibilidade à seca. 
No que toca à sensibilidade criptogâmica, esta casta apresenta sensibilidade à 
podridão cinzenta e ao míldio, e muita sensibilidade ao oídio. Apresenta também 
alguma sensibilidade à traça e à cigarrinha verde.  
Apresenta um cacho de tamanho médio, com cerca de 165 a 270 g, e um bago médio 
com cerca de 1,3 a 2 g com uma pelicula algo espessa, em média com 2,2 a 2,5 
grainhas/bago.  
É uma casta que se adapta a qualquer sistema de condução, com particular aptidão 
para o cordão. No que ao tipo de solo concerne, esta casta adapta-se com excelência 
a solos profundos, com uma boa capacidade de drenagem e arenosos. Em relação ao 
clima, esta casta possui uma grande plasticidade climática, havendo humidade no solo 
esta casta tanto se adapta a um clima moderado como a um clima quente. No que 
toca a compassos e porta-enxertos, adapta-se bem aos compassos tradicionais, já 
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quanto aos porta-enxertos, esta casta não possui problemas de afinidade. Quanto ao 
desavinho e à bagoinha são fenómenos aos quais apresenta pouca susceptibilidade. 
Quanto ao seu potencial enológico esta casta apresenta um grau alcoólico provável 
elevado, entre os 11,5 % vol. e os 13 % vol. e uma acidez total no mosto média , entre 
as 4,5 e as 6,5 g/l. Importa também salientar que o mosto resultante das uvas desta 
casta, apresenta alguma sensibilidade à oxidação. Já o vinho apresenta também 
alguma sensibilidade à oxidação. Apresenta alguma capacidade de envelhecimento, 
no caso de a maturação das uvas não ter sido excessiva. O seu vinho apresenta uma 
excelente intensidade e capacidade aromática, de onde se destacam os aromas florais 
da mimosa, tília, laranjeira e loureiro, e os aromas frutados da laranja. 
Esta casta é uma casta cuja qualidade do vinho é bastante variável, isto é, em zonas 
litorais o seu vinho denota uma boa frescura e ser frutado, já em zonas mais interiores 
o seu vinho pode apresentar aromas pesados e desagradáveis. 
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3.3. O Controlo de Maturação 
 
Neste sub-capítulo são apresentados vários temas relacionados com o controlo de 
maturação, que permitem um maior controlo das uvas e que possibilitam que estas 
possam adquirir as características desejadas pelo viticultor, nomeadamente o 
processo de maturação das uvas, os tipos de maturação existentes, o processo de 
controlo de maturação e a marcação da data de vindima.  
 
3.3.1 O Processo de Maturação da Uva 
 
O desenvolvimento do fruto está intimamente ligado à fertilização dos óvulos, 
correspondendo a floração à abertura da corola e à libertação da caliptra, podendo 
assim o pólen libertado atingir o ovário e desencadear o crescimento do bago. Esta 
libertação do pólen em climas quentes e secos é favorecida, já em climas húmidos e 
frios, poderá ocorrer um atraso de 10 a 15 dias ou mesmo mais dias na floração. A 
polinização ocorre antes da fecundação permitindo, desta forma, um desenvolvimento 
do bago, contendo entre uma a quatro sementes normais. No caso dos ovários não 
fertilizados, haverá uma deficiência de concentração de reguladores de crescimento 
(poliaminas) formando-se então bagos pequenos e verdes. Importa salientar que nem 
todas as flores existentes na inflorescência darão origem a bagos, uma vez que nem 
todas são fertilizadas. O número de bagos existentes é também muito importante, uma 
vez que este diminui à medida que o número de flores da sebe aumenta. Após a 
formação dos bagos, nem todos crescerão de igual forma, havendo mesmo bagos cujo 
crescimento será inexistente acabando por cair, devido à hidrólise de pectinas da 
lamela média das paredes das células que constituem a camada de separação, na 
base do pedúnculo. Este fenómeno, denominado de desavinho, é um fenómeno que 
depende, particularmente, da disponibilidade de açúcar e dos efeitos dos parâmetros 
climáticos sobre a sua disponibilidade (fotossíntese e a migração de açúcares na 
planta) (Ribéreau-Gayon et al., 2006). (Aquando da iniciação do vingamento até à fase 
de maturação fisiológica, isto é, desde a fase final da floração e alimpa até à 
maturação do bago que este está em crescimento, apresentando inicialmente um 
crescimento lento. No entanto, através da ação de auxinas, citocininas e giberalinas o 
bago vai apresentando um crescimento maior à medida que o tempo vai avançando 
(Champagnol, 1984; Fregoni, 1998; Magalhães, 2008), tal como se pode comprovar na 
Figura 30.  
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
91 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 30- Desenvolvimento do bago (Fonte: Champagnol, 1984). 
 
 
Pelo crescimento do bago são também responsáveis, não só todas as substâncias 
produzidas no mesmo, mas também e principalmente as produzidas pela videira, que 
migrarão para o bago. O crescimento do bago será também influenciado pelo número 
de grainhas (responsáveis pela multiplicação celular e pela formação da polpa) 
(Champagnol, 1984; Fregoni, 1998; Magalhães, 2008). 
 
De acordo com estes autores, podemos considerar que existem 4 fases no período de 
desenvolvimento do bago: 
 
 O período herbáceo; 
 O pintor; 
 A maturação; 
 A sobrematuração. 
 
O período de crescimento herbáceo, com uma duração de 5 a 6 semanas, de acordo 
com a casta, ocorre desde o vingamento até ao pintor (Fregoni, 1998; Magalhães, 
2008; Toda, 2008). Durante este período o bago (verde e duro) apresenta atividade 
fotossintética, tal como outros órgãos verdes da planta. Nesta fase, o bago sofrerá um 
aumento considerável de volume, adotando dois comportamentos: 
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1. Ser um centro consumidor: as folhas cedem aos bagos verdes os compostos 
por elas produzidos. Entre os principais compostos consumidos estão os 
açúcares (sacarose, glucose e frutose), o ácido málico e o ácido tartárico; 
 
2. Ser um centro de síntese: Apesar de os bagos terem atividade fotossintética, 
estes não conseguem produzir açúcares suficientes para suprir as suas 
necessidades. O ácido málico é produzido nos cloroplastos pela ação da luz, e 
em quantidades superiores àquelas que são necessárias, já o ácido tartárico é 
produzido a partir da glucose. 
 
Após a fase final do período herbáceo os bagos contém aproximadamente: 
 20 g/l de ácidos orgânicos; 
 20 g/l de açúcares. 
 
O pintor é a fase em que ocorre uma estagnação do crescimento do bago, havendo 
uma perda de clorofila e o aparecimento da matéria corante, cobrindo-se o bago de 
pruína. No caso das castas brancas o bago adquire uma cor amarelada, e no caso das 
castas tintas o bago adquire uma cor tinta (fruto da acumulação de antocianinas e 
outros compostos, como taninos). Durante esta fase dá-se a acumulação de açúcares 
e a diminuição de ácidos, acabando a mesma quando todos os bagos se apresentam 
totalmente coloridos. 
Já a maturação é a fase que ocorre logo após o final da fase do pintor até à total 
maturação do bago, coincidindo com o crescimento dos ramose engaço, o que irá 
conduzir a um aumento do volume e do peso do bago, alterando-se não só o seu 
aspeto, mas também a sua consistência e composição química, existindo uma 
acumulação de açúcares, uma diminuição da concentração de compostos ácidos. A 
fase de sobrematuração é a fase que pode ocorrer, caso se realize a vindima 
tardiamente, sendo uma fase em que se dá a lenhificação e atempamento do engaço, 
interrupção do fornecimento de foto assimilados para o bago, perda de água, por parte 
do bago, pelo fenómeno de evaporação com concentração de açúcares e diminuição 
do peso do bago, e por fim, a oxidação dos açúcares e ácidos devido à respiração do 
bago. 
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3.3.2 Tipos de maturação 
 
O ponto em que se atinge a maturação é de difícil definição, existindo apenas uma 
noção ambígua de que os bagos já se encontram maduros, uma vez que o estado de 
maturação depende de muitos fatores, entre eles o estilo de vinho a produzir, a casta, 
o grau de precocidade, temperatura, solo, entre outros (Magalhães, 2008; Toda 2008). 
De acordo, com o perfil de vinho que queremos obter e a qualidade que se pretende 
apresentar, devemos portanto fazer um acompanhamento do estado de maturação. 
Alguns autores defendem que existem quatro diferentes tipos de maturação, divididas 
da seguinte forma: 
 
 Maturação do tipo industrial - tem como primeiro fator a ter em conta a 
concentração máxima de açúcares ou a concentração mínima de acidez total. 
Tem também em conta a quantidade máxima de açúcar por hectare, o grau 
alcoólico provável e também o fim a que se destinam as uvas, isto é, a que tipo 
de produção de vinho se destinam. De acordo com Blouin e Guimberteau 
(2000), a data de vindima pode ser marcada tendo como critério único os 
teores de açúcares e/ou de ácidos tendo em vista a obtenção de vinhos de 
qualidade. 
 
 Maturação aromática - procura os compostos aromáticos agradáveis e 
desejáveis. É um tipo de maturação de difícil determinação recorrendo-se 
normalmente à prova dos bagos para se verificar se os bagos já apresentam a 
concentração aromática desejada; 
 
 Maturação fenólica – favorece, como o próprio nome indica, uma concentração 
dos compostos fenólicos, mais precisamente de antocianinas e taninos, sendo 
avaliadas as acumulações de antocianinas e as variações de taninos de acordo 
com as suas estruturas poliméricas e a sua proveniência (sementes, pelicula, 
etc), mas também através da extração de cor (que geralmente aumenta à 
medida que o período de maturação aumenta). De acordo com Ribereau-
Gayon et al. (1986), estas variações são bastante heterogéneas, sofrendo 
influência do clima, de fungos, condições de amostragem, da extração e até da 
própria determinação. Estudos recentes, demonstraram que a análise, quer 
sensorial, quer físico-química dos cachos, durante a maturação, em diferentes 
datas, apresentam uma melhoria qualitativa das bagas devido à formação de 
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taninos menos agressivos. Segundo Blouin e Guimberteau (2000), a 
determinação das antocianinas do cacho no final da maturação, possibilitam 
uma maior diferenciação do aspeto dos bagos, dado que os teores de 
antocianinas variam de 1% a 2% e os teores de açúcar podem variar até 20%; 
 
 Maturação fisiológica - é atingida quando as grainhas se encontram aptas para 
a realização do processo germinativo. No entanto é um critério pouco válido 
para o viticultor, não deixando de ser fundamental, já que quando atingida esta 
maturação a videira está apta para se reproduzir. É um tipo de maturação que 
pode ser atingido logo após o período herbáceo. As uvas neste tipo de 
maturação atingem um valor comercial muito baixo, dado que apresentam uma 
acidez elevada e um teor de açúcar baixo. 
 
Estes 4 tipos de maturação, podem ser agregados num tipo de maturação ao qual se 
dá a denominação de maturação enológica, considerando-se o momento óptimo de 
vindima, uma vez que agrega o processo de maturação de todos os constituintes do 
bago (polpa, pelicula e grainha). É definida pelo enólogo e normalmente recorre-se à 
prova das uvas para uma maior precisão. Conhecendo-se cada uma destas 
maturações, consegue-se marcar a data de vindima com mais dados, permitindo que 
se marque a data com uma maior precisão. 
 
3.3.3 O Processo de Controlo de Maturação 
 
Para que se proceda a uma recolha das uvas, de acordo com o perfil pretendido, é 
necessário determinar com o maior rigor possível a data de vindima, recorrendo-se 
como tal ao controlo de maturação, devendo este ser iniciado aquando do inicio da 
fase de maturação, diminuindo-se a sua periodicidade à medida que se avança para o 
final desta mesma fase (Hidalgo, 2006; Toda, 2008). 
Quando os dados recolhidos são comparados de uma vinha para a outra, de uma 
semana para a outra, ou até mesmo de um ano para o outro, os métodos de 
amostragem apresentam uma importância primordial (Ribéreau-Gayon et al., 2006). 
Numa mesma vinha, os níveis de maturação variam de cacho para cacho, pois 
segundo o mesmo autor, quanto mais perto do tronco se encontrarem os cachos maior 
será o seu teor de açúcares, também quanto mais afastados do solo estiverem os 
cachos, maior será o seu nível de maturação, uma vez que a seiva é 
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preferencialmente transportada para as zonas mais distantes do solo e também nos 
ramos mais longos.  
De acordo com vários autores as amostragem podem ser recolhidas por várias fontes 
de amostragem, sendo designadas da seguinte forma: 
 Amostragem através de cepas; 
 Amostragem através de cachos; 
 Amostragem através de bagos. 
 
A amostragem através de cepas, é um método de controlo de maturação que consiste 
na escolha de uma cepa representativa da parcela em estudo, e posterior recolha de 
todos os seus cachos. 
A amostragem através de cachos, é um método de controlo de maturação que 
consiste na recolha de 16 cachos de cada parcela, todos provenientes de videiras 
diferentes. 
A amostragem através de bagos é um método de controlo de maturação que consiste 
na recolha aleatória, na parcela, usualmente de cerca de 250 bagos. 
Quando se está a fazer uma amostragem com castas que possuem cachos 
compactos, deve-se proceder à recolha do próprio cacho, uma vez que os bagos do 
interior apresentam um menor nível de maturação do que o cacho do exterior, e como 
tal para uma representação real da parcela devem ser recolhidos (Ribéreau-Gayon et 
al., 2006). 
Em termos de eficiência, a forma de amostragem que se apresenta como a mais 
fidedigna é a amostragem pelo método da recolha de bagos, uma vez que representa 
melhor a heterogeneidade da parcela, abrangendo um maior número de videiras, 
podendo as condições destas variarem, seja devido à exposição solar, à altitude, à 
concentração de minerais, entre outros. Durante a seleção, devemos excluir as 
videiras que não representem da melhor maneira a realidade da parcela em estudo, 
excluindo-se desta forma, as videiras mais vigorosas, as mais débeis, as que se 
encontram posicionadas numa maior altitude, bem como as que se encontram 
plantadas em altitudes mais baixas (Hidalgo, 2006).  
Devem ser respeitados ainda os seguintes pressupostos: 
 Atender-se à alternância entre os cachos expostos ao sol e à sombra; 
 Exclusão de videiras doentes; 
 Atender-se à alternância da face interna e externa do cacho; 
 A colheita dos bagos deve ser realizada sempre à mesma hora (evitar desvios 
dos dados e minimizar as variações). 
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No laboratório, os bagos devem ser separados, contados e pesados, e o seu mosto 
recolhido através de uma prensa manual ou através de um separador centrifugo de 
fruta. O volume de mosto recolhido deve ser medido e os seus resultados expressos 
em litros de mosto, sendo posteriormente determinadas quer as concentrações de 
açúcares, quer as concentrações de ácidos. Já para o estudo dos compostos fenólicos 
das uvas tintas é necessário fazer-se a separação manual da pelicula das sementes, 
escolhendo-se cerca de 200 bagos da amostragem, de forma aleatória. Após esta 
separação, as peliculas e as grainhas são secas e liofilizadas para facilitar a extração 
e a determinação do seu conteúdo fenólico, por outro lado para a monitorização das 
substâncias cromáticas, mais precisamente das uvas brancas é necessário recorrer-se 
à maceração das partes sólidas dos bagos com o mosto (Ribéreau-Gayon et al., 
2006). 
Para além dos métodos analíticos, a prova organolética dos bagos também é uma 
importante ajuda no estudo da maturação e na determinação da data de vindima, 
constituindo inclusive um método indispensável para uma melhor definição da data de 
vindima (Magalhães, 2008). Nos quadros seguintes (Quadro 3 e Quadro 4) poderão 
ser encontradas fichas de prova dos bagos e da respetiva maturação. 
 
Quadro 3- Ficha de prova de bagos (Fonte: Magalhães, 2008, adaptado de Rousseau & Delteil, 2000). 
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Quadro 4- Ficha de controlo de maturação através da prova de bagos (Fonte: Magalhães, 2008, adaptado de 
Rousseau & Delteil, 2000). 
 
 
Dada a importância da prova organolética dos bagos, hoje em dia, é usual assistir-se à 
realização de provas de bagos na própria vinha, de modo, a que possa apreciar o 
equilíbrio entre açúcares e a acidez, a adstringência, os sabores e os aromas 
primários, o grau de maturação das grainhas, podendo-se deste modo, e de acordo 
com a casta em questão, ter uma maior perceção de quando se deverá iniciar a 
colheita da casta em questão (Magalhães, 2008). 
 
3.3.4 Marcação da data de vindima 
 
A marcação da data de vindima é uma das grandes preocupações dos viticultores, 
uma vez que pode potenciar ou não a qualidade das uvas que são produzidas, 
podendo traduzir-se, dependendo do processo de vinificação, na obtenção de um 
vinho de qualidade. Não se deve recorrer ao conhecimento empírico, devendo ser 
avaliadas características como a aparência do bago, a doçura e acidez do bago, a cor 
do pedúnculo, no entanto, a avaliação destas mesmas características é ainda 
insuficiente, devendo-se ter conta parâmetros como o estado físico do fruto (podridão, 
etc.),o pH, o peso do bago, o teor em antocianinas e álcool provável.  
De acordo com Sousa (2008), devem-se ter em conta os seguintes aspetos para a 
marcação da data de vindima: 
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
98 
 
 
 Controlo de maturação (teores de açúcares, ácidos, compostos fenólicos e 
aromáticos); 
 Previsão das condições meteorológicas; 
 Estado sanitário das uvas; 
 Duração da vindima; 
 Disponibilidade de mão-de-obra; 
 Capacidade de receção da adega; 
 Número de castas; 
 Tipos de vinhos a vinificar (branco/tinto/rosé). 
 
Quando a uva, se encontra verde, os seus teores de açúcares são baixos, 
apresentando poucas substâncias aromáticas e corantes, um teor elevado em ácidos 
orgânicos e em taninos, que em caso de seca, ainda se conseguem notar mais no 
cacho. Com o avançar da maturação, estas concentrações vão se alterando, isto é, os 
açúcares e as substâncias aromáticas vão aumentando e a concentração de ácidos e 
taninos vão diminuindo, quando se atinge o ponto de equilíbrio entre a concentração 
de açúcares e ácidos orgânicos, atinge-se também o período em que é ideal realizar a 
vindima. 
De acordo com o que é enunciado por Ribéreau-Gayon (1975), há uma tendência 
generalizada, em muitas regiões, para se realizar a vindima demasiado cedo, 
apresentando como sendo esta a razão primordial pela qual nem sempre se atinge a 
qualidade esperada, uma vez que com uvas verdes ou doentes não será possível 
fazer-se vinhos de qualidade. 
A realização precoce da vindima, é de certo modo, compreensível já que o viticultor 
tem tendência a acautelar-se e não colocar em risco o trabalho de um ano inteiro, no 
entanto, de modo a tentar contrariar esta precocidade, deve-se fixar a data de vindima 
com a devida antecedência, de modo a serem acautelados possíveis imprevistos, 
como por exemplo, estados climáticos desfavoráveis, falta de mão-de-obra, 
incapacidade de receção da adega, entre outros fatores primordiais.  
No entanto, desengane-se quem julga que a marcação da data de vindima é um 
processo simples e constante, podendo-se citar Chaptal (1901) que enuncia “Não há 
nenhum princípio geral para a determinação de uma época de vindimas constante e 
invariável. Tudo depende do fim a que nos propomos, do clima em que a vinha é 
cultivada, etc., e só a experiência adquirida em cada zona permite uma definição para 
cada ano”. 
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Obviamente, que o fim a que nos propomos influenciará a data de vindima, isto é caso 
as uvas se destinem à produção de vinho licoroso, a sua data de vindima será 
diferente do que caso estas se destinem à produção de vinho tranquilo, no quadro 
seguinte (Quadro 5), encontramos valores recomendados por Queiroz (1999) para a 
composição do mosto à vindima. 
 
Quadro 5- Valores recomendáveis para a composição do mosto à vindima (Fonte: Queiroz, 1999). 
Tipologia ºBrix 
Acidez Total (g ác. 
Tartárico/L) 
pH 
Branco 19,5 a 23,0 7,0 a 8,0 3,0 a 3,3 
Doce 22,0 a 25,0 6,5 a 8,0 3,2 a 3,4 
Espumantes 18,0 a 20,6 7,0 a 9,0 2,8 a 3,2 
Generoso 23,0 a 26,0 5,0 a 7,5 3,3 a 3,7 
Tinto 20,5 a 23,5 6,5 a 7,5 3,2 a 3,4 
 
Uma vindima tardia também poderá traduzir-se numa perda de produção devido a 
ataques de podridão que poderão ocorrer devido à sobre maturação das uvas, ou 
devido às condições climáticas. 
 
3.4. A Clarificação do Mosto 
 
A clarificação do mosto é uma fase de extrema importância no que concerne à 
produção de vinhos brancos de qualidade, uma vez que aquando do processo 
fermentativo, se um mosto apresenta uma elevada concentração de sólidos em 
suspensão, o vinho produzido apresentará uma baixa qualidade, e num mercado cada 
vez mais global a garantia de qualidade é um pergaminho que o mercado exige, 
devendo a clarificação permitir uma remoção das substâncias que produzem sabores 
indesejáveis e permitir um maior rendimento fermentativo Trigo e Ough (1978). Esta 
operação favorece também a capacidade aromática do vinho, através da diminuição 
da produção de álcool e aumentando a concentração de estéres (Trigo e Ough, 1978; 
Van Wyk, 1978; Houtman et al., 1980; Houtman e du Plessis, 1986; Ancı'n et al., 
1996), mas será sempre necessário que algumas partículas se encontrem em 
suspensão para a fermentação e produção de ésteres, já que se clarificação for 
exagerada, a fermentação terá grandes dificuldades em ocorrer, dando origem a 
vinhos aromaticamente pobres e pouco acentuados (Houtman et al., 1980). 
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É geralmente aceite que os vinhos brancos devem ser feitos a partir de mosto que 
tenha sido suficientemente clarificado antes da fermentação, devendo tal acontecer de 
acordo com Bisson et al. (1996), devido a: 
 
 Compostos de sulfureto, incluindo sulfureto de hidrogénio são mais facilmente 
produzido quando o mosto é fermentado na presença de contaminantes; 
 Uma parte importante da atividade das enzimas oxidativas está associada à 
pelicula e à polpa; 
 O conteúdo de polifenóis no mosto, que pode influenciar o acastanhamento, é 
reduzido pela remoção de sólidos a partir do mosto; 
 A clarificação reduz a quantidade de coloides de elevado peso molecular, o 
que pode influenciar a capacidade de filtração do vinho; 
 Existir alguma evidência de uma atividade de esterase no interior do tecido das 
uvas que reduz a acumulação de ésteres produzidos pela levedura durante a 
fermentação. 
 
O mosto, após a fase de prensagem apresenta uma grande turbidez e também uma 
elevada viscosidade, fruto da presença de pectinas, sendo que este conteúdo estará 
sempre dependente de fatores como a casta, nível de maturação, da vindima, pressão 
de prensagem, entre outros. Para reduzir toda esta turbidez para os níveis 
pretendidos, perto dos 200 Unidades Nefelométricas de Turbidez (NTU), devemos 
atender quer às propriedades, quer à distribuição dos sólidos suspensos, estudando-
se a composição do mosto (polissacáridos, proteínas, pH e compostos fenólicos), de 
modo a que se possa determinar a capacidade dos sólidos suspensos serem 
removidos, e de acordo com todas estas informações se determinar o melhor método 
para a clarificação do mosto. Esta clarificação antes da fermentação, permitirá uma 
redução dos sólidos suspensos na ordem dos 1% a 2%, em volume (Singleton et al. 
1975; Van Wyk 1978; Houtman and Du Plessis 1981; Williams et al. 1978). 
Os processos de clarificação de mostos recorrentemente utilizados são: 
 
 Decantação Estática - Ocorre naturalmente com o tempo, caso a fermentação 
não comece. Diminuir a temperatura do mosto, aplicar enzimas ou usar 
coadjuvantes como bentonite e gelatinas podem ajudar a realizar a decantação 
estática; 
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 Filtração - pode ser realizada com ou sem ajuda de auxiliares de filtração, 
podendo ser usada para separar os sólidos do mosto, em combinação com o 
processo de clarificação natural; 
 Centrifugação - é um meio eficaz para a remoção mecânica de sólidos a partir 
do mosto. É um processo que requer elevado investimento mas nem sempre é 
possível reduzir o teor de sólidos do mosto para menos de 1% (Boulton et al., 
1996); 
 Flotação - realizada pela introdução de bolhas gasosas no mosto, em 
constante movimento. Os sólidos em suspensão ligam-se às bolhas gasosas, 
que devido à tensão, flutuam para a superfície. O sistema pode ser um 
processo contínuo, reduzindo as necessidades de refrigeração e minimizando 
os requisitos da cuba. Além disso, o mosto não necessita de filtração. 
 
3.4.1  A Clarificação através do processo decantação estática 
 
A sedimentação natural, também denominada de decantação estática apresenta-se 
como a forma mais simples de clarificação de mostos, sendo que o tempo requerido 
para que se complete será sempre o tempo que as partículas de menor dimensão 
necessitam para se depositarem no fundo da cuba, utilizando normalmente a força da 
gravidade como forma destas partículas se depositarem.  
O fator que maior influência possui nesta deposição é a interação entre as partículas, 
uma vez que quanto maior for esta interação maior será a capacidade de as mesmas 
se agregarem, e menor será também o tempo que estas demoram a depositar-se no 
fundo da cuba. A movimentação reduzida da fase líquida do mosto em torno das 
partículas em suspensão e a repulsão das cargas das partículas, poderá ser um 
entrave ao sucesso desta operação, uma vez que poderá opor-se à força de 
sedimentação gravitacional, podendo manter uma quantidade significativa indesejada 
de partículas em suspensão. O mosto deve ser arrefecido a 5-10ºC antes da 
sedimentação para impedir o arranque da fermentação e limitar a oxidação. 
A presença de polímeros coloidais, tais como polissacáridos e proteínas que 
transportam uma carga ligeiramente positiva no pH do mosto, pode ser uma grande 
influência sobre as forças inter-partículas, podendo apresentar-se como uma razão 
importante pela qual essa variação existe na capacidade de sedimentação de 
diferentes mostos. 
Nos mostos brancos, a viscosidade do mosto pode ser rapidamente reduzida, 
promovendo-se uma hidrólise de pectinas (conduz a uma libertação menos demorada 
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do mosto, e, nalguns casos, os rendimentos totais de mosto aumentam (Ough e Berg, 
1974; Ough e Cromwell, 1979), utilizando pectinases, normalmente Aspergillus niger, 
devendo estes preparados comerciais serem puros e sem actividade de cinamato 
esterease, de modo a que seja limitada a produção de vinilfenóis pelas leveduras, 
alcançando-se deste modo uma maior rapidez e eficácia na deposição das partículas 
que se encontravam em suspensão no mosto (Brown e Ough, 1981). Esta eficácia da 
adição de pectinases estará sempre dependente de fatores como o nível, e ação 
anterior das enzimas naturais provenientes das uvas, mas também da temperatura e 
tempo de retenção das enzimas antes da separação das peliculas a partir do mosto. 
Importa salientar, que outros polissacáridos podem ter o efeito contrário, resultando 
numa deposição deficiente das partículas em suspensão, mesmo com a ação das 
pectinases (Boulton et al.,1996). 
 
3.4.2  A clarificação através do processo de flotação 
 
A flotação é um método de vinificação utilizado para permitir a clarificação de mostos 
brancos e rosés, mas também para mostos tintos que tenham sido submetidos a 
tratamento térmico. É um processo que envolve o uso de partículas gasosas para 
transportar as partículas sólidas para a superfície. Neste processo, muitas das 
partículas suspensas serão agregadas com as bolhas gasosas, e devido à tensão 
superficial, flutuam para a superfície, onde serão recolhidas.  
Para se garantir que as partículas sólidas flutuam, deve-se ter em atenção os 
seguintes parâmetros: 
 
 As partículas sólidas devem ser agregadas num floco; 
 As bolhas gasosas devem ser inseridas no floco, para este ser menos denso 
do que o mosto. 
O sucesso da flotação é melhorado através do uso de agentes específicos de 
clarificação, tais como bentonite, gelatinas com elevada carga elétrica e enzimas 
pectoliíticas, e que irão permitir que as partículas sólidas se agreguem num floco. Com 
a rápida separação dos sólidos do mosto, garantindo-se que este fermenta num 
estado de clarificação desejável, ocorre uma melhoria do aroma do futuro vinho. Pode 
ocorrer hiperoxidação caso o vinho branco seja oxidado, levando à polimerização e 
precipitação dos compostos fenólicos, permitindo uma maior estabilização cromática. 
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A nível sensorial, os benefícios e os defeitos podem variar muito, dependendo da 
casta (Cheynier et al., 1991; Vaimakis & Roussis, 1993; Schneider, 1998).  
A temperatura do mosto, desempenha também um papel de extrema importância, na 
flotação, bem como, em todas as outras formas de filtração. As baixas temperaturas 
aumentam a viscosidade do mosto, e apresentam uma baixa velocidade de flotação. 
Já as altas temperaturas, apresentam um efeito oposto, decrescendo a solubilidade do 
gás com o aumento da temperatura. A temperatura ideal para o processo de flotação é 
de cerca de 15ºC. 
A flotação é mais fácil nalguns anos do que noutros. O calor, a seca, a chuva e o 
stress, ajudam a um aumento da dificuldade na separação dos sólidos. Para pequenas 
adegas, a decantação ou a flotação são as alternativas mais rentáveis para a 
clarificação do mosto. Já para grandes adegas, a flotação continua ou a centrifugação 
são a melhor solução devido ao elevado volume de mosto a ser vinificado. O método 
de clarificação escolhido, deve no entanto, ser baseado na velocidade de clarificação 
pretendida, no grau de clarificação requerido e nos custos do processo. 
No entanto, quando comparado com o processo de decantação, a flotação apresenta 
como principais vantagens: 
 
 Diminuir o tempo de clarificação do mosto; 
 Diminuir o tempo de refrigeração; 
 Obtenção de mostos muito límpidos, aumentando deste modo as notas 
frutadas. 
 
A despectinização do mosto antecedendo o processo de flotação é essencial para 
reduzir a viscosidade e permitir a migração das partículas para a superfície, onde são 
eliminadas. Em mostos ácidos, as proteínas com carga positiva são rodeadas por 
parte das pectinas com carga negativa. Estas partículas em suspensão possuem uma 
carga negativa externa, repelindo-se e estabilizando a turbidez (Figura 31). 
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Figura 31- Formação dos agregados sólidos através da interação electroestática (Fonte:Wine Ingredients News, 2013). 
 
 
A adição de uma formulação adaptada de actividade pectoliítica permite uma rápida 
diminuição da viscosidade. Esta formulação permitirá a aglomeração das partículas e 
promoverá uma migração mais rápida dos sólidos, aumentando assim o rendimento da 
flotação. Esta formulação é adicionada, cerca de 1 a 3 ml por hl de mosto, 
dependendo da qualidade e do conteúdo da pectina. O conteúdo em polissacárido 
péctico depende do estado de maturação da uva, das condições sanitárias das uvas, 
bem como da sua casta. Algumas castas, como a Moscatel possuem um maior teor de 
pectinas. O tempo mínimo requerido para a despectinização é de entre 2 a 3 horas, 
dependendo do volume da enzima e da temperatura do mosto. 
O teste de pectina avalia a presença residual ou ausência de pectinas (Figura 32). No 
caso de as uvas estarem contaminadas com podridão, o mosto deve ser tratado com 
uma formulação com pectinase e betaglucanase com uma dose de cerca de 2 a 5 g/hl 
de mosto. 
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Figura 32- Mosto com pectinas Vs Mosto despectinizado (Fonte: Enartis, 2013). 
 
Importa salientar, que é vital que se deixe a enzima tempo suficiente a reagir, antes de 
se adicionar algum aditivo para a flotação, tal como bentonite ou sílica gel, uma vez 
que estes produtos absorverão as proteínas e irão inativar as enzimas. 
Os aditivos desempenham um papel essencial no aumento das interações 
electroestáticas (Quadro 6). A quantidade de agentes de colagem irá ter uma grande 
influência no processo de flotação, nomeadamente nos seguintes aspetos: 
 
 Velocidade de flotação; 
 Turbidez final; 
 Volume de borra; 
 Tamanho dos agregados de partículas. 
 
Se o agregado for muito pequeno, a agregação não ocorre corretamente, o que irá 
levar a um processo de flotação com um rendimento bastante fraco. Caso o agregado 
seja muito grande, este não conseguirá atingir a superfície, isto ocorre devido ao peso 
corpóreo e também devido a estes bloquearem a fase da diminuição da turbidez, ao 
agirem como um líquido, impedindo o aumento da claridade no fundo e o fluxo dos 
flocos. No quadro seguinte poderão ser observados os diferentes tipos de aditivos, a 
dose recomendada e o papel que desempenham no processo da flotação (Wine 
Ingredients News, 2009). 
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Quadro 6 – Caracterização dos diferentes aditivos, respetivas doses e papéis desempenhados pelos mesmos 
(Adaptado de Wine Ingredients News).  
 
Tipo de 
aditivo 
Dose Papel 
Gelatina 
3 a 10 g/ hl 
de mosto 
 Providencia ao floco uma boa adesão, maior resistência 
à rutura e maior adesão às bolhas; 
 A gelatina flocula a bentonite, a gelatina-bentonite atua 
na velocidade de flotação e no tamanho dos agregados; 
 A gelatina aumenta as interações electroestáticas. 
Bentonite 
20 a 40 g/ hl 
de mosto 
 Reduz a carga proteica dos mostos a serem flotados; 
 Contribui para a coesão dos agregados. 
Sílica gel 
10 a 30 g /hl 
de mosto 
 Evita a clarificação das frações de gelatina que ainda 
não foram floculadas pela bentonite. 
 
O tamanho das bolhas dever ser suficiente, para permitir que estas adiram ao 
agregado, mas não demasiado grandes para evitar a criação de uma borra demasiado 
arejada, sendo assim de mais difícil remoção. Estando o gás intimamente ligado ao 
tamanho das bolhas, são apresentados no quadro seguinte (Quadro 7) os tipos de gás 
utilizados, as suas vantagens e algumas notas, de modo, a que o viticultor possa 
escolher o gás de acordo com o seu objetivo (Wine Ingredients News, 2009). 
 
Quadro 7- Caracterização dos diferentes tipos de gás utilizados no processo de flotação (Adaptado de Wine Ingredients 
News). 
 
Gás Vantagens Notas 
Dióxido de 
Carbono (CO2) 
 Protege o mosto da 
oxidação. 
 As bolhas excessivamente 
grandes impedem a subida dos 
agregados para a superfície; 
 Cria perturbações no material 
flotado. 
Oxigénio (O2)  São formadas bolhas 
pequenas. 
 Risco de oxidação do mosto. 
Azoto 
 Baixa solubilidade; 
 Tamanho ideal das bolhas 
para a migração dos 
agregados; 
 Não há risco de oxidação; 
 Baixo custo. 
 Apropriada para uvas mais 
delicadas. 
 
Ar Comprimido 
(80% N2+ 20% 
O2) 
 
 
 
 Gás mais económico; 
 
 O fornecimento de oxigénio 
promove o arranque da 
fermentação depois da 
flotação. 
 
 
 É aconselhável a purificação do ar, 
devendo-se usar antecipadamente 
um filtro de desodorização; 
 
 Ensaios realizados em vinhos 
brancos mostram que o 
escurecimento provocado pelo gás 
é insignificante. 
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No quadro 8, poderá ser observada a análise de vários parâmetros enológicos em 
diferentes métodos de clarificação de mosto. 
 
Quadro 8- Análise de vários parâmetros enológicos recorrendo a diferentes formas de vinificação (Sindou. et al., 2008).  
 
Tipos de Mosto 
Clarificado 
Açúcares 
Redutores 
(g/l) 
Acidez 
Total  
(g/l ácido 
tartárico) 
Turbidez 
(NTU) 
Sólidos 
Suspensos 
(g/l) 
Compostos 
Fenólicos 
Totais (mg/l 
ácido gálico) 
Por Sedimentação 150 9,0 481 0,27 490 
Flotação com 
Azoto 
156 8,6 144 0,19 460 
Flotação com 
Azoto com 
tratamento 
pectolítico 
enzimático 
149 8,7 131 0,10 450 
Flotação com ar 141 7,5 320 0,30 170 
 
Tal como, o quadro anterior demonstra, tendo sido utilizado o mesmo mosto, os 
conteúdos dos açúcares e da acidez foram similares em todos os processos de 
vinificação utilizados na experiência, já a turbidez e os sólidos em suspensão dos 
mostos clarificados através da flotação usando azoto com ou sem o tratamento 
enzimático foram mais baixos do que nos mostos em que foi utilizado o processo de 
sedimentação (controlo). Particularmente, os conteúdos de sólidos suspensos foram 
menores nos mostos clarificados com enzimas pectolíticas. Contudo, os mostos 
clarificados através de flotação recorrendo ao azoto e os mostos clarificados pela 
sedimentação apresentaram conteúdos semelhantes de compostos fenólicos. 
O mosto clarificado por flotação através da utilização de ar exibiu valores de turbidez e 
de sólidos suspensos similares aos valores do mosto clarificado através da 
sedimentação (controlo). Estes mostos apresentaram conteúdos muito mais baixos de 
compostos fenólicos, do que quando comparados com os mostos de controlo. Tal 
facto, pode ser atribuído a maior polimerização oxidativa dos compostos fenólicos e à 
consequente precipitação (remoção) dos produtos de oxidação. 
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O Flotoador industrial continuo é constituido por: 
 
 Tanque circular; 
 Sistema de flotação com microbolhas; 
 Sistema de aspiração de espuma na superfície. 
É constituído por uma cuba de vinificação normal que se encontra ligada a: 
 
 Uma bomba de pressurização; 
 Uma fonte e um dispositivo de regulação de gás; 
 Uma bomba de dosagem para injetar o(s) aditivos; 
O mosto clarificado passa pela válvula de trasfega e as espumas são eliminadas pelo 
processo de bombeamento ou de aspiração. 
A pressão ideal de funcionamento varia entre os 5 e os 7 bares, sendo que acima dos 
7 bares as bolhas sobem muito rapidamente e não existe tempo suficiente para 
ocorrer a agregação das partículas sólidas. Neste caso, forma-se uma espuma suave 
na superfície em vez de um conjunto de borras compactas.  
Os vinhos brancos são geralmente flotados a 5 bares e os vinhos delicados são 
pressurizados entre os 6 e os 7 bares sendo o tempo de flotação maior. 
O caudal de mosto flotado é determinado pela qualidade da colheita da espuma. 
Quanto mais fácil é a flotação do mosto, mais rápido é o caudal de mosto a ser flotado. 
Devem-se ter os seguintes cuidados durante o processo de flotação: 
 
 A turbulência criada pela sucção não pode ser parada enquanto a espessura 
da espuma não for superior a 10 cm; 
 Uma boa clarificação, pela flotação, não pode ocorrer, quando a espessura da 
espuma for superior a 15 cm, assim como enquanto a altura do mosto não for a 
suficiente para uma boa migração dos agregados sólidos; 
 A melhor forma de tratar a espuma da flotação é com um filtro de vácuo de 
terras. Os filtros do mosto podem ser usados, apesar de possuírem uma 
qualidade menor. 
 
Nota: Qualquer ajuste dos parâmetros de flotação (dosagem de aditivos, taxa de fluxo) 
requer um tempo de reação. Os efeitos de uma modificação, não são visíveis antes 
dos 30 minutos no tanque de flotação. 
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4. Atividades Desenvolvidas 
Neste capítulo são apresentadas as atividades desenvolvidas durante o estágio, 
nomeadamente o controlo de maturação e a clarificação do mosto, sendo descritas 
todas as operações realizadas no âmbito dessas duas grandes temáticas, fazendo-se 
também um estudo de algumas parcelas onde foi realizado o controlo de maturação. 
 
4.1 Controlo de Maturação 
 
Foram avaliadas as uvas de um total de 23 castas, oriundas de 3 quintas diferentes, 
situadas nas Regiões dos Vinhos Verdes e no Dão, a Quinta de Simaens, a Quinta de 
São Simão da Aguieira e a Quinta do Loureiro. Os bagos foram recolhidos nas quintas 
com uma periodicidade de 4 a 7 dias, diminuindo-se o intervalo de recolha dos bagos 
com o aproximar da data de vindima. Os bagos foram analisados no laboratório 
existente no Centro de Produção da Lixa, tendo-se avaliado o seu número, o peso e o 
volume de 200 bagos, o pH, a acidez total e o seu álcool provável (quer por 
densidade, quer em %vol.) A título de exemplo para a casta Arinto da Quinta de 
Simaens, poderão ser observados os resultados do seu controlo de maturação nos 
parâmetros referidos que permitem o estudo equitativo de todas as castas e parcelas 
(Figura 33, 34, 35, 36, 37 e 38).  
 
 
Figura 33- Evolução do peso de 200 bagos da casta Arinto comparando a parcela de cima com a parcela de baixo da 
Quinta de Simaens. 
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Figura 34-Evolução do volume de 200 bagos da casta Arinto comparando a parcela de cima com a parcela de baixo da 
Quinta de Simaens. 
 
 
 
 
Figura 35-Evolução do pH da casta Arinto de cima comparando a parcela de cima com a parcela de baixo da Quinta de 
Simaens. 
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Figura 36-Evolução da acidez total (g/l) da casta Arinto comparando a parcela de cima com a parcela de baixo da 
Quinta de Simaens. 
 
 
 
 
Figura 37- Evolução do álcool provável (% vol.) da casta Arinto comparando a parcela de cima com a parcela de baixo 
da Quinta de Simaens. 
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Figura 38-Evolução do alc. provável(densidade -% vol.) da casta Arinto de cima da Quinta de Simaens. 
 
Pela análise que pode ser feita em relação à casta Arinto na Região dos Vinhos 
Verdes, mais precisamente na Quinta de Simaens, em duas parcelas distintas, 
conclui-se que a parcela de baixo apresenta bagos mais pesados e volumosos e com 
uma maior acidez total. Por esse motivo, as vinhas desta parcela podem estar menos 
expostas à insolação, reduzindo deste modo as perdas hídricas, ou então podem 
possuir uma maior disponibilidade hídrica que permite suprir as perdas por respiração. 
Já a parcela de cima, contrastando com a anterior, apresenta bagos mais leves, 
menos volumosos e menos ácidos. Desta forma, possuem um maior grau de álcool 
provável, pelo que se poderá concluir que as suas vinhas apresentam uma maturação 
maior. Em relação ao pH, ambas as parcelas apresentam valores semelhantes. 
Uma outra comparação que este trabalho de controlo de maturação permitiu realizar 
foi a comparação do comportamento da mesma casta, nas diferentes regiões onde a 
Sociedade possui Quintas. Como por exemplo, na casta Touriga Nacional, poderão 
ser observados os resultados do seu controlo de maturação obtidos na Quinta de 
Simaens versus a média dos resultados obtidos na Quinta de São Simão da Aguieira 
(Figura 39, 40, 41, 42, 43 e 44).  
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Figura 39- Evolução do peso de 200 bagos da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens com a Quinta 
de S. Simão da Aguieira. 
 
 
 
 
Figura 40- Evolução do volume de 200 bagos da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens com a 
Quinta de S. Simão da Aguieira. 
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Figura 41- Evolução do pH da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens com a Quinta de S. Simão da  
Aguieira. 
 
 
 
 
Figura 42- Evolução da acidez total (g/l) da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens com a Quinta de 
S. Simão da Aguieira. 
 
 
 
 
0 
0,5 
1 
1,5 
2 
2,5 
3 
3,5 
4 
Touriga Nacional Q.S. 
Touriga Nacional 
Aguieira 
0 
5 
10 
15 
20 
25 
Touriga Nacional Q.S. 
Touriga Nacional 
Aguieira 
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
115 
 
 
 
Figura 43- Evolução do alc. provável(%vol.) da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens com a Quinta 
de S. Simão da Aguieira. 
 
 
 
Figura 44 Evolução do alc. provável(densidade-%vol.) da casta Touriga Nacional comparando a Quinta de Simaens 
com a Quinta de S. Simão da Aguieira. 
 
Pela análise que pode ser feita em relação à casta Touriga Nacional comparando o 
comportamento da mesma na Região dos Vinhos Verdes, mais precisamente na 
Quinta de Simaens, e na Região do Dão, na Quinta de S. Simão da Aguieira, conclui-
se que a Quinta de Simaens apresenta bagos mais pesados e volumosos, com uma 
maior acidez total e um pH mais ácido. Por esse motivo, as vinhas nesta parcela 
podem estar menos expostas à insolação e a menores temperaturas, reduzindo deste 
modo as perdas hídricas, ou então podem possuir uma maior disponibilidade hídrica 
que permite suprir as mesmas perdas fruto da respiração. Já a Quinta de S. Simão da 
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Aguieira, contrastando com a Quinta anterior, apresenta bagos mais leves, menos 
volumoso e menos ácidos, o que é facilmente explicável pelo facto de os solos da 
Região dos Vinhos Verdes serem extremamente ácidos. Desta forma, possuem um 
maior grau de álcool provável, pelo que se poderá concluir que as suas vinhas 
apresentam uma maior concentração de açúcar. 
 
Quadro 9 - Dados climáticos da Região do Porto durante o período do controlo de maturação 
Tempo Precipitação 
(mm) 
Humidade relativa 
(%) 
Tmin. ºC Tmáx. ºC 
11/08-20/08 88 26,2 16,6 23,8 
21/08-31/08 9,3 76,1 15,8 23,1 
1/09-10/09 0 52,3 18,4 28,3 
11/09-20/09 0 60,1 16,1 26,1 
21/09-30/09 45,5 71,6 14,7 22,3 
1/10-10/10 10,7 79,5 14,5 22,2 
 
 
 
Figura 45 - Evolução da precipitação na Região do Porto 
 
 
Quadro 10- Dados climáticos da Região de Viseu durante o período do controlo de maturação 
Tempo Precipitação 
(mm) 
Humidade relativa 
(%) 
Tmin. ºC Tmáx. ºC 
11/08-20/08 16,5 65,6 14,2 28 
21/08-31/08 3 71 13,1 26,3 
1/09-10/09 2,6 56,5 15,4 28,1 
11/09-20/09 0,1 45,8 16,5 28,8 
21/09-30/09 51,5 79,8 12,4 20,6 
1/10-10/10 3,4 73,5 13,7 23,1 
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Figura 46- Evolução da precipitação na Região de Viseu 
 
Fazendo-se uma análise climática (quadros 9 e 10), com a ajuda dos boletins 
meteorológicos agrícolas do Instituto Português do Mar e da Atmosfera, ao período de 
tempo durante o qual decorreu o controlo de maturação verifica-se que no que a 
precipitação diz respeito verifica-se que os dez últimos dias do mês de Agosto e os 
dez primeiros dias tiveram uma precipitação normal para aqueles períodos de tempo, 
já os primeiros 20 dias do mês de Setembro tiveram uma precipitação 25% mais baixa 
do que era normal, no entanto, nos últimos dez dias do mesmo mês verificou-se uma 
precipitação fora do normal que provocou uma diminuição do álcool provável 
nalgumas castas, como por exemplo a Avesso e a Trajadura. Havendo também 
sempre um teor de humidade relativa superior ao normal para aquela altura do ano a 
partir dos últimos 10 dias de Agosto até meados de Setembro. 
 
 
4.2 Decantação  
 
No procedimento da clarificação de mosto através após a prensagem das uvas fez-se 
a análise do mosto após homogeneização, isto é, fez-se a análise de sulfuroso 
presente no mosto, tendo-se procedido à sua correção para os níveis pretendidos, 
tendo posteriormente sido outra vez homogeneizado. Após todas as correções terem 
sido feitas, o mosto foi dividido em duas partes iguais, tendo o mesmo sido transferido 
para duas cubas distintas: numa dessas cubas fez-se a clarificação do mosto pelo 
processo de decantação estática pelo frio; na outra cuba fez-se a clarificação do mosto 
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pelo processo de flotação. Doravante a decantação estática será tratada por 
testemunho. 
 
4.2.1  Decantação Estática Pelo Frio 
 
No processo da decantação estática pelo frio colocaram-se também enzimas 
pectoliítica (cerca de 2g/hl) no mosto, para ajudarem na clarificação, sendo que depois 
desta colocação o mosto era homogeneizado, através da lotação com azoto e 
arrefecido para 10ºC. Quando o mosto tinha atingido um NTU à volta dos 200, fazia-se 
a passagem do mosto clarificado para as cubas de fermentação, onde era mantido a 
uma temperatura entre os 14 e os 16ºC, juntando-se leveduras e nutrientes para 
leveduras numa dose de 20g/hl, sendo as suas borras transferidas para uma cuba, 
para serem posteriormente filtradas. 
 
4.2.2  Decantação por Flotação 
 
No processo de decantação por flotação fez-se a análise do teor de pectinas do 
mosto, adicionaram-se as enzimas (2g/hl) para reduzir a viscosidade do mosto, de 
modo, a que se conseguissem formar flocos facilmente flotáveis, posteriormente 
quando a despectinização do mosto estava completa, montava-se o flotoador, ligando-
se o mesmo a uma botija contendo N2 que foi o gás escolhido pelo técnico responsável 
para a realização da flotação, ligando-se a mangueira de aspiração do mosto à boca 
intermédia da cuba, e a mangueira de entrada do mosto+gás na cuba à entrada 
inferior da cuba, tendo se adicionando uma gelatina clarificante através do flotoador 
que permitiu uma melhor agregação das partículas sólidas e aumentar o rendimento 
do processo de flotação. O flotoador trabalhou no mínimo 1h, tendo trabalhado mais 
caso o resultado pretendido não fosse obtido. Quando o mosto atingisse à volta dos 
200 NTU, estava atingido o objetivo pretendido em termos de clarificação. No início do 
turno da manhã, o mosto limpo era passado para as cubas de fermentação, onde o 
mosto foi mantido entre os 14 e os 16ºC, juntando-se leveduras e um nutriente para 
leveduras com uma dose de 20g/hl e as borras foram passadas para cubas de 
depósito de borras, para posterior filtração. 
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4.3 Decantação Versus Flotação 
 
Após a realização de ambos os processos de clarificação de mostos, procedeu-se a 
análise de várias amostras que foram guardadas durante a realização dos mesmos 
processos, tendo sindo analisados o índice de turbidez, o SO2 livre e o total, a cor 
através da densidade óptica a 420 nm (DO 420) e a 520 nm (DO 520) e 620 nm (DO 
620nm) e o índice de polifenóis. Nos quadros seguintes (Quadro 9, 10, 11, 12 e 13), 
poderá ser observada a comparação destes parâmetros nos trabalhos 1 a 4 
realizados, comparando a decantação com a flotação. 
 
Quadro 11 - Resultados finais obtidos no trabalho experimental nº1 em Vinho Verde Branco. 
 
Ensaio 1 
SO2 Livre 
(mg/l) 
SO2Total 
(mg/l) 
DO 
420 
DO 
520 
DO 
620 
Turbidez 
(NTU) 
Ind.Polifenóis 
(DO 280) 
Decantação 
Estática 
23 91 0,138 0,045 0,026 222,0 8,2 
Flotado 24 78 0,168 0,062 0,036 63,3 8,3 
 
 
Figura 47 - Evolução turbidez no trabalho experimental nº1 em Vinho Verde Branco. 
 
Neste ensaio utilizaram-se duas cubas distintas, numa delas utilizou-se como método 
de clarificação a decantação estática, tendo-se utilizado a enzima Lallyme Process 
Clar com uma dose de 2g/hl de mosto e inicialmente com 304 NTU (no mesmo 
período de tempo em que se começou a flotação). Em termos de turbidez pode-se 
concluir que a decantação estática não sofreu grandes variações, durante o período 
em que se realizava a flotação, acabando por atingir os valores pretendidos (entre os 
200 e os 300 NTU). Em relação à flotação utilizou-se a enzima Enartis Zymquick com 
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uma dose de 2 ml/hl de mosto e a gelatina Hydroclar 30 com uma dose de 30 ml/hl. O 
mosto com um NTU inicial de 1657, devido à trasfega que havia sido realizada 
havendo como tal várias partículas em suspensão que explicam a diferença inicial de 
NTU entre as cubas. Posteriormente assistiu-se a uma redução abrupta deste valor, 
tendo-se parado o processo flotativo quando foi atingido um nível visível de NTU 
satisfatório, no entanto, aquando da trasfega do mosto limpo a flotação possuía um 
nível baixo de NTU que poderia dificultar a fermentação, tendo-se adicionado mosto 
amuado até que se atingiu um NTU dentro dos valores pretendidos (200 a 300). No 
que ao volume de borras diz respeito, verificou-se que a flotação apresentou um 
menor volume de borras (8%) do que a decantação estática (23%). Em relação ao 
SO2, neste ensaio podemos concluir que a flotação apresentou um maior teor de SO2 
livre e um menor teor de SO2 total. No que concerne à cor e à sua intensidade, a 
flotação demonstrou ser um processo de clarificação que favorece uma maior 
preservação dos compostos cromáticos. 
 
Quadro 12- Resultados obtidos no trabalho experimental nº2 em Vinho Verde Branco. 
 
Ensaio 2 
SO2 Livre 
(mg/l) 
SO2Total 
(mg/l) 
DO 
420 
DO 
520 
DO 
620 
Turbidez 
(NTU) 
Ind.Polifenóis 
(DO 280) 
Decantação 
 Estática 
22 78 0,112 0,034 0,017 349,0 8,8 
Flotado 19 76 0,168 0,032 0,015 43,2 8,6 
 
 
 
Figura 48 - Evolução turbidez no trabalho experimental nº2 em Vinho Verde Branco. 
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Neste ensaio utilizaram-se duas cubas distintas, numa delas utilizou-se como método 
de clarificação a decantação estática, tendo-se utilizado a enzima Lallyme Process 
Clar com uma dose de 2g/hl de mosto e inicialmente com 529 NTU (no mesmo 
período de tempo em que se começou a flotação). Em termos de turbidez pode-se 
concluir que a decantação estática não sofreu grandes variações durante o período 
em que se realizava a flotação, acabando por atingir um valor final perto do valor 
pretendido (entre os 200 e os 300 NTU). Em relação à flotação utilizou-se a enzima 
Enartis Zym Rs com uma dose de 3 ml/hl de mosto e a gelatina Hydroclar 30 com uma 
dose de 30 ml/hl de mosto com um NTU inicial de 1576, devido à trasfega que havia 
sido realizada havendo como tal várias partículas em suspensão que explicam a 
diferença inicial de NTU entre as cubas. Posteriormente assistiu-se a uma redução 
abrupta deste valor, tendo-se parado o processo flotativo quando foi atingido um nível 
visível de NTU satisfatório, no entanto, aquando da trasfega do mosto limpo a flotação 
possuía um nível baixo de NTU que poderia dificultar a fermentação, tendo-se 
adicionado mosto amuado até que se atingiu um NTU dentro dos valores pretendidos 
(200 a 300). No que ao volume de borras diz respeito, verificou-se que a flotação 
apresentou um menor volume de borras (6,4%) do que a decantação estática (13,6%). 
Em relação ao SO2, neste ensaio podemos concluir que a flotação apresentou um 
menor teor de SO2 livre e um menor teor de SO2 total, o que significa que o processo 
flotativo apresentou uma menor capacidade antibacteriana, antioxidásica, antioxidante 
e apresentou também uma menor capacidade antibacteriana, uma vez que apresentou 
um menor valor de SO2 combinado, o que levou a que o SO2 total fosse menor do que 
o valor da decantação estática. No que concerne à cor e à sua intensidade, a 
decantação estática demonstrou neste ensaio uma maior preservação dos compostos 
cromáticos, excetuando a 420 nm em que a flotação demonstrou uma maior 
intensidade. A decantação estática neste ensaio também demonstrou um maior índice 
de polifenóis. 
 
Quadro 13- Resultados obtidos no trabalho experimental nº3 em Vinho Verde Branco. 
 
Ensaio 3 
SO2 Livre 
(mg/l) 
SO2Total 
(mg/l) 
DO 
420 
DO 
520 
DO 
620 
Turbidez 
(NTU) 
Ind.Polifenóis 
(DO 280) 
Decantação  
Estática 
26 100 0,099 0,036 0,021 144,4 8,3 
Flotado 26 79 0,096 0,034 0,020 82,6 8,2 
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Figura 49 - Evolução turbidez no trabalho experimental nº3 em Vinho Verde Branco. 
 
 
Neste ensaio utilizaram-se duas cubas distintas, numa delas utilizou-se como método 
de clarificação a decantação estática, tendo-se utilizado a enzima Lallyme Process 
Clar com uma dose de 2g/hl de mosto e inicialmente com 314 NTU (no mesmo 
período de tempo em que se começou a flotação). Em termos de turbidez pode-se 
concluir que a decantação estática sofreu algumas variações (poderá ter ocorrido um 
erro de medição) durante o período em que se realizava a flotação, acabando por 
atingir um valor final muito aquém do valor pretendido (entre os 200 e os 300 NTU), 
tendo atingido um valor demasiado baixo para o que era esperado para o processo de 
decantação estática. Em relação à flotação utilizou-se a enzima Enartis Zym Rs com 
uma dose de 2 ml/hl de mosto e a gelatina Hydroclar 30 com uma dose de 30 ml/hl de 
mosto com um NTU inicial de 3573, devido à trasfega que havia sido realizada 
havendo como tal várias partículas em suspensão que explicam a diferença inicial de 
NTU entre as cubas. Posteriormente assistiu-se a uma redução abrupta deste valor, 
tendo-se parado o processo flotativo quando foi atingido um nível visível de NTU 
satisfatório, no entanto, aquando da trasfega do mosto limpo a flotação possuía um 
nível baixo de NTU que poderia dificultar a fermentação, tendo-se adicionado mosto 
amuado até que se atingiu um NTU dentro dos valores pretendidos (200 a 300). No 
que ao volume de borras diz respeito, verificou-se que a flotação apresentou um 
menor volume de borras (8,7%) do que a decantação estática (12,3%). Em relação ao 
SO2, neste ensaio podemos concluir que ambos os processos apresentaram um igual 
teor de SO2 livre, no entanto, a decantação estática apresentou um maior valor de SO2 
total, o que demonstra que a decantação estática possuía mais SO2 combinado do que 
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a flotação. No que concerne à cor e à sua intensidade, a decantação estática 
demonstrou neste ensaio uma maior preservação dos compostos cromáticos. A 
decantação estática neste ensaio também demonstrou um maior índice de polifenóis.  
 
Quadro 14- Resultados obtidos no trabalho experimental nº4 em Vinho Verde Rosé. 
 
Ensaio 4 
SO2 Livre 
(mg/l) 
SO2Total 
(mg/l) 
DO 
420 
DO 
520 
DO 
620 
Turbidez 
(NTU) 
Ind.Polifenóis 
(DO 280) 
Decantação 
Estática 
28 74 0,714 1,353 0,141 133,0 18,0 
Flotado 31 76 0,604 1,125 0,109 13,8 16,8 
 
 
 
Figura 50 - Evolução turbidez no trabalho experimental nº4 em Vinho Verde Branco. 
 
 
Neste ensaio optou-se pela utilização de uvas tintas, tendo como objetivo a produção 
de rosé. Utilizaram-se duas cubas distintas, numa delas utilizou-se como método de 
clarificação a decantação estática, tendo-se utilizado a enzima Lallyme Process Clar 
com uma dose de 2g/hl de mosto e inicialmente com 2198 NTU (no mesmo período de 
tempo em que se começou a flotação). Em termos de turbidez pode-se concluir que a 
decantação estática não sofreu grandes variações, durante o período em que se 
realizava a flotação, acabando por não atingir os valores pretendidos (entre os 200 e 
os 300 NTU). Em relação à flotação utilizou-se a enzima Enartis Zym RS com uma 
dose de 2 ml/hl de mosto e a gelatina Hydroclar 30 com uma dose de 30 ml/hl de 
mosto com um NTU inicial de 3646, devido à trasfega que havia sido realizada 
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havendo como tal várias partículas em suspensão que explicam a diferença inicial de 
NTU entre as cubas. Posteriormente assistiu-se a uma redução abrupta deste valor, 
tendo-se parado o processo flotativo quando foi atingido um nível visível de NTU 
satisfatório, no entanto, aquando da trasfega do mosto limpo a flotação possuía um 
nível baixo de NTU que poderia dificultar a fermentação, tendo-se adicionado mosto 
amuado até que se atingiu um NTU dentro dos valores pretendidos (200 a 300). No 
que ao volume de borras diz respeito, verificou-se que a flotação apresentou um 
menor volume de borras (8%) do que a decantação estática (20%). Em relação ao SO2 
, neste ensaio podemos concluir que a flotação apresentou um maior teor de SO2 livre 
e também de SO2 total, o que significa que o processo flotativo apresentou uma maior 
capacidade antibacteriana, antioxidásica e antioxidante, e um maior valor de SO2 
combinado, o que levou a que o SO2 total fosse maior. No que concerne à cor e à sua 
intensidade, a decantação estática demonstrou uma maior preservação dos 
compostos cromáticos. 
 
Posteriormente, os vinhos utilizados nos ensaios, foram sujeitos a uma prova 
triangular, de modo, a que se testasse se existiriam ou não diferenças organoléticas 
detectáveis entre os vinhos obtidos por estes dois processos de clarificação, podendo 
os resultados obtidos ser observados no seguinte quadro (Quadro 13).  
 
Quadro 15- Resultados obtidos nas provas triangulares com os Vinhos Verdes dos trabalhos experimentais de 
decantação versus flotação (A- Acertou no vinho diferente; NA- Não acertou no vinho diferente) 
 
 Ensaio 1 Ensaio 2 Ensaio 3 Ensaio 4 
Provador 1 NA A NA A 
Provador 2 NA NA NA NA 
Provador 3 NA NA NA NA 
Provador 4 NA A NA NA 
Provador 5 A NA A A 
Provador 6 NA A A A 
Provador 7 A NA A NA 
Provador 8 NA NA NA A 
 
Pela análise dos resultados obtidos, podemos então concluir que as diferenças 
organoléticas, entre os vinhos provenientes de decantação estática e da flotação não 
são significativas, uma vez que a amostragem é de 8 provas por ensaio, e para ser 
significativa seria preciso que os provadores acertassem em pelo menos 6 provas por 
ensaio, com um grau de confiança de 95%, tendo neste caso acertado no máximo em 
FCUP 
Controlo de Maturação e Clarificação do Mosto 
125 
 
4 (ensaio 4). Analisando todas as amostras, pode-se concluir que a percentagem de 
respostas certas é de 37,5% por parte dos provadores. No que concerne ao júri, 
podemos concluir que os provadores 5 e 6 foram os que acertaram um maior número 
de vezes, 75% das respostas, por outro lado os provadores 2 e 3 foram os provadores 
menos acertados, tendo uma eficácia de 0%.  
Importa no entanto salientar, que a verificação de existência ou não de diferenças 
organoléticas entre vinhos provenientes de clarificação por decantação estática e 
vinhos provenientes de clarificação por flotação, deverá ser comprovada com um 
painel de provadores treinados. 
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5. Conclusão 
 
A Sociedade dos Vinhos Borges, apesar de já há vários anos ser um dos grandes 
grupos vitícolas do País, apresenta um crescimento quer quantitativamente, quer 
qualitativamente fazem deste grupo empresarial, um grupo de referência, algo 
facilmente comprovado com os inúmeros prémios ganhos ao longo de todos os anos 
de existência, do qual recentemente se destaca o prémio "Best Portuguese Producer 
of the year 2012" AWC Vienna International Wine Challenge 2012. No entanto, este 
grupo empresarial não é um grupo que permanece estático no tempo, passando uma 
das suas prioridades pela inovação em novas técnicas produtivas, que aumentem não 
só a competitividade e a competência, mas também permitam reduzir os custos de 
produção, permitam aumentar a qualidade dos seus produtos e também dotar todos os 
seus funcionários com melhor formação , de modo, a que estes possam desempenhar 
de melhor forma e com o maior rendimento o seu trabalho. 
No início do estágio, no Centro de Produção da Lixa, naturalmente estando perante 
um grande centro produtivo, senti algumas dificuldades para me adaptar às rotinas do 
mesmo, e à metodologia de trabalho, uma vez que apesar de todo o aproveitamento e 
conhecimento obtido nas cadeiras lecionadas pelo Professor Jorge Bernardo Queiroz 
(Enologia e Tecnologia Vitícola), a realidade enfrentada necessitava de conhecimentos 
ainda mais profundos para a realização de um trabalho de qualidade. A ajuda e 
compreensão de todos os funcionários quer da adega, quer do laboratório permitiram 
que adquirisse esses mesmos conhecimentos mais profundos, e que me integrasse 
rapidamente nas equipas de trabalho, podendo desenvolver um trabalho bastante 
positivo durante a minha estadia, melhorando quer as minhas capacidades na área, 
bem como melhorando os meus conhecimentos em áreas como a gestão de equipas 
de trabalho, gestão de locais produtivos, relacionamento com colegas de trabalho, 
entre outros.  
Naturalmente, e tendo sido a primeira vez que estagiei numa adega, antes e durante o 
período de vindimas, foram cometidos alguns erros da minha parte, erros esses que 
são vistos como algo positivo, na medida em que permitiram que adquirisse mais 
conhecimentos, e também que pensasse na causa dos mesmos e não mais os 
repetisse durante todo o restante período de estágio.  
Não podia deixar de mencionar que devido às grandes quantidades de uvas que 
entravam na adega, por vezes era algo difícil realizar os ensaios com a melhor 
qualidade possível, tal era a necessidade de esvaziar e limpar as cubas de 
sedimentação, para receberem o mosto das uvas que estavam nas prensas. Deste 
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modo a pressão do processo produtivo, refletida por parte do gestor da adega, levou 
por diversas vezes à interrupção por vezes o trabalho que estava a ser desenvolvido, 
diminuindo a qualidade do mesmo.  
Uma outra crítica que tem que ser feita, prende-se com o facto de alguns agentes 
comerciais terem perturbado o normal funcionamento do trabalho que estava a ser 
desenvolvido, tendo influenciado alguns ensaios e provocando também o 
aparecimento de alguns erros aquando do período de estágio.  
Importa também elogiar toda a organização da Sociedade dos Vinhos Borges, uma 
vez que a divisão dos centros produtivos por sectores, permite uma maior otimização 
de recursos, uma maior organização e um maior rendimento do trabalho realizado 
pelos funcionários da empresa. Um outro facto, que merece ser mencionado é a forma 
como todos os funcionários são tratados pela Sociedade, além das condições normais 
de trabalho, a Sociedade ainda tem uma atitude bastante louvável, ao fornecer aos 
seus funcionários o pequeno-almoço, almoço e lanche, permitindo deste modo que 
durante o horário de trabalho os funcionários estejam focados no seu trabalho, e com 
um menor número de distrações. 
Relativamente às actividades realizadas, no que ao controlo de maturação concerne, 
privilegiou-se uma maturação enológica, o que de acordo com a bibliografia 
consultada é a melhor opção para a produção de vinhos de qualidade, encontrando-se 
uma simbiose, entre os quatro tipos de maturação. Também de acordo com a 
bibliografia consultada o controlo de maturação deve ser iniciado aquando do inicio da 
fase de maturação, diminuindo-se a sua periodicidade à medida que se avança para o 
final do mesmo, algo que foi inteiramente respeitado durante estágio, tendo-se 
recolhido cerca de 250 bagos para estudo, de cada vez que se fazia o controlo de 
maturação, recolhendo-se sempre bagos que melhor representassem a 
heterogeneidade da parcela.  
De salientar que durante o estágio foram realizadas no mínimo quatro amostragens de 
bagos para o estudo dos mesmos, num total de 23 castas. Um outro fator que deveria 
ter sido respeitado para uma marcação da data de vindima com maior precisão, 
prende-se com a prova dos bagos e dos mostos, algo que durante o estágio não se 
verificou.  
Em relação à marcação da data de vindima, durante o estágio, e devido à vindima ser 
na sua maioria mecanizada, e toda ela ser feita apenas com uma máquina de 
vindimar, tentou-se atender a todos os pressupostos enunciados por Sousa (2008), 
tentando-se marcar a data da vindima com a maior precisão possível, tendo-se 
marcado primeiro a vindima na zona do Dão, uma vez que a maturação estava mais 
adiantada e posteriormente para a zona dos Vinhos Verdes. 
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Já em relação à clarificação do mosto, tal como enunciado na bibliografia, quanto 
maior a quantidade de sólidos em suspensão, menor será a qualidade do vinho, algo 
que foi atendido durante o estágio, uma vez que o principal objetivo foi e será sempre 
produzir vinhos com a maior qualidade possível, removendo as substâncias que 
produzem aromas indesejáveis, aumentar o rendimento fermentativo e potenciar a 
capacidade aromática do vinho.  
Opou-se por realizar uma clarificação dentro dos valores indicados pelo Enólogo 
responsável, Eng. José Maria Machado, entre os 200 e os 300 NTU, de modo, a que 
existissem algumas partículas sólidas em suspensão que permitissem a realização de 
uma boa fermentação e a produção de ésteres. 
Já em relação aos dois tipos de clarificação utilizados no processo de vinificação 
durante o estágio, respeitaram-se sempre todos os pressupostos enunciados na 
bibliografia, no que à clarificação por decantação estática diz respeito, utilizaram-se 
pectinases, uma dose de cerca de 2 ml/hl de mosto, com o objetivo de aumentar a 
velocidade de sedimentação e aumentar a eficácia na deposição de partículas em 
suspensão. Por outro lado, na clarificação por flotação, atenderam-se todos os 
parâmetros necessários para uma boa flotação, tendo sido utilizados agentes 
específicos de clarificação, nomeadamente gelatinas (Hydroclar 30) com uma dose de 
30 ml/hl de mosto, favorecendo uma maior agregação das partículas e uma rápida 
separação dos sólidos do mosto, o que potencia não só uma melhoria aromática, mas 
também permite que a fermentação ocorra nas condições desejadas num estado 
absoluto de pureza.  
Importa também salientar, que após a realização dos trabalhos experimentais, pode-se 
concluir que a flotação apresenta como vantagens o facto de com a realização deste 
processo se obter um menor volume de borra, isto quando comparado com a 
clarificação por decantação estática, permitir uma trasfega imediata após o trabalho 
com o flotoador estar concluído, ser um processo de clarificação bastante rápido, obter 
um mosto bastante límpido e por fim ser um processo que permite uma boa 
preservação dos compostos cromáticos. Em relação a desvantagens, as principais 
desvantagens encontradas prenderam-se com o facto de ser necessário um 
acompanhamento in loco de todo o processo, de modo, a que se garanta uma óptima 
eficiência do processo flotativo e com o facto de com o processo flotativo, por vezes 
terem-se obtido mostos com NTU muito baixo, o que poderia comprometer o processo 
flotativo. No que a recomendações para futuros trabalhos com a flotação concerne é 
recomendado que se realize um estudo prévio dos mostos e uvas utilizadas, de modo 
a que se possa ter um maior conhecimento da adequação do processo aos diferentes 
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mostos. Aconselha-se também que estes trabalhos sejam feitos de forma mais 
rigorosa e sem pressas e com também um maior acompanhamento do mesmo. 
Em relação à temperatura, a temperatura ideal é segundo o fornecedor do 
equipamento de 15ºC, no entanto durante o estágio, por indicação do Enólogo 
responsável, a flotação foi realizada a 10ºC. Já a despectinização, foi realizada de 
acordo com o que é enunciado na bibliografia, respeitando-se a dose de 1 a 3 ml/hl de 
mosto, e respeitando-se também o período necessário para que ocorra a total 
despectinização (2 a 3 horas). Em relação ao aditivo, a gelatina foi aquele que reuniu 
maior consenso e o aditivo que apresentou maiores vantagens, tendo-se optado pelo 
mesmo, respeitando-se a dose indicada na bibliografia. Quanto ao gás utilizado, de 
todos os gases enunciados na bibliografia, optou-se pelo azoto, uma vez que foi 
aquele que foi selecionado pelo Eng. José Maria Machado para a elaboração dos 
ensaio, pelas vantagens da sua utilização e ser o gás de mais fácil acesso. 
Por fim, importa salientar que a Sociedade dos Vinhos Borges, é um grupo 
empresarial que tenta sempre crescer, e marcar a diferença juntos dos seus clientes, 
apostando em garantir-lhes que estes adquirem um produto de qualidade com a maior 
segurança possível, atendendo sempre e como em qualquer empresa a uma 
diminuição de custos, sem perda de qualidade ou segurança alimentar. 
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Quadro 16- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Simaens (Vinhos Verdes) (Cont.) 
 
Casta Data 
Nº 
bagos 
Peso 
bagos 
(g) 
Volume 
(ml) 
Peso 
200 
bagos 
(g) 
Volume 
(200 
bagos(ml)) 
pH 
Acidez 
Total 
g/l(tart.) 
Alc. 
Provável 
(%vol.) 
Alc. Provável 
(Densidade-
%vol.) 
Arinto 28/08/2012 200 252,7 160 252,7 160 2,57 35,18 4,4 4,8 
Cima 04/09/2012 218 310,7 200 285 183 2,77 23,63 7 7,6 
 
11/09/2012 218 327,3 220 300,3 202 2,69 16,9 9,1 9,6 
 
18/09/2012 216 351,1 220 325,1 204 2,91 12,45 11,2 11,7 
 
25/09/2012 203 291,2 180 286,9 177 2,88 10,05 11,1 11,6 
 
02/10/2012 218 321,6 200 295 183 2,86 9,97 11,6 12 
Arinto 28/08/2012 200 236,6 160 236,6 160 2,48 35,7 4,2 4,8 
Baixo 04/09/2012 228 310,2 200 272,1 175 2,69 27,68 7 7,6 
 
11/09/2012 210 307 200 292,4 190 2,68 16,4 8,8 9,3 
 
18/09/2012 255 392,2 260 307,6 204 2,83 14,18 9,8 10,3 
 
25/09/2012 220 358,5 260 325,9 236 2,85 12,53 9,9 10,4 
 
02/10/2012 244 404,9 280 331,9 230 2,93 11,18 10,5 10,8 
 
11/10/2012 232 415,5 280 358,2 241 2,99 8,85 12,8 13,1 
Azal 28/08/2012 200 303,4 200 303,4 200 2,62 30,38 5,3 5,6 
Cima 04/09/2012 214 379,3 260 354,5 243 2,76 24,3 6,9 7,4 
 
11/09/2012 209 429,8 300 411,3 287 2,75 15,38 8,8 9,3 
 
18/09/2012 209 417,3 300 399,3 287 2,89 12,83 9,9 10,4 
 
25/09/2012 208 421,7 300 405,5 288 2,87 14,78 7,6 8 
 
02/10/2012 207 449,7 300 434,5 290 2,93 12,3 9,5 9,9 
 
11/10/2012 218 481,8 340 442 312 3,04 11,33 10,4 10,5 
Avesso 28/08/2012 200 281,9 200 281,9 200 2,65 27,08 5,6 6 
 
04/09/2012 240 349,4 220 291,2 183 2,82 21,53 7,7 8,2 
 
11/09/2012 208 356,1 240 342,4 231 2,82 14,55 9,6 10,3 
 
18/09/2012 218 392,5 220 360,1 202 3,04 11,18 11,1 11,5 
 
25/09/2012 219 391,6 280 357,6 256 3,14 11,63 8,1 8,4 
 
02/10/2012 205 331,9 180 323,8 176 3,09 10,05 12,7 13,1 
Trajadura 28/08/2012 200 339 240 339 240 2,87 19,58 6,9 7,2 
 
04/09/2012 226 435,8 300 385,7 265 3,09 16,35 7,5 7,9 
 
11/09/2012 220 462,8 320 420,4 291 3,14 11,7 8,4 8,9 
 
18/09/2012 232 476,4 320 410,7 276 3,29 8,77 9,5 9,9 
 
25/09/2012 200 429,8 300 429,8 300 3,39 6,9 11,2 11,7 
 
02/10/2012 214 461,3 280 431,1 262 3,24 9 9,8 10,3 
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Quadro 17- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Simaens (Vinhos Verdes) (Conclusão) 
 
Alvarinho 28/08/2012 200 240,8 160 240,8 160 2,89 19,2 7,2 8 
 
04/09/2012 258 315,5 200 244,6 155 3,05 16,35 9,8 10,3 
 
11/09/2012 219 248,2 160 226,7 146 2,95 10,58 11,3 11,9 
 
18/09/2012 246 274,7 180 223,3 146 3,08 10,43 11,5 12 
 
25/09/2012 205 283,4 200 276,5 195 3,1 11,03 8,4 8,8 
 
02/10/2012 250 273,8 160 219 128 3,07 10,58 12,3 12,7 
Chardonnay 28/08/2012 200 272,8 200 272,8 200 3,02 15,75 7,2 7,7 
 
04/09/2012 233 342,3 240 293,8 206 3,17 14,33 9,1 9,5 
 
11/09/2012 217 353,2 260 325,5 240 3,05 10,95 9,6 10 
 
18/09/2012 240 371,2 240 309,3 200 3,14 8,1 10 10,2 
 
25/09/2012 227 372 280 327,8 247 3,29 7,72 10,7 11,1 
 
02/10/2012 252 309,5 200 245,6 159 3,17 9 11,1 11,6 
Loureiro 28/08/2012 200 303,2 220 303,2 220 2,8 15,9 8,2 8,8 
Vinha Nova 04/09/2012 268 301,4 200 224,9 149 2,97 15,68 9,8 10,2 
 
11/09/2012 220 335,7 240 305,2 218 2,86 12 9,1 9,5 
 
18/09/2012 242 421,2 280 348,1 231 2,8 10,8 10,3 10,7 
 
25/09/2012 223 380,3 280 341,1 251 2,92 8,4 11,3 11,6 
 
02/10/2012 260 396,2 260 304,8 200 3,02 8,55 12 12 
Avesso 28/08/2012 200 277,1 200 277,1 200 2,65 31,43 _ _ 
Vinha Nova 04/09/2012 256 290,8 180 227,2 141 2,85 17,85 9 9,5 
 
11/09/2012 206 358,2 240 347,8 233 2,9 14,85 7,6 8,1 
 
18/09/2012 272 392 240 288,2 176 2,87 11,48 9,1 9,4 
 
25/09/2012 225 372,4 240 331 213 3,09 10,13 8,5 8,9 
 
02/10/2012 261 398,8 260 305,6 199 3,16 9,6 10 10,2 
Verdelho 28/08/2012 200 363,6 280 363,6 280 2,94 14,7 7,5 8 
Vinha Nova 04/09/2012 245 447,1 300 365 245 3,13 10,5 9,6 10,2 
 
11/09/2012 224 391,4 280 349,5 250 3,16 7,42 10,5 10,8 
 
18/09/2012 240 436,7 300 363,9 250 3,14 6,82 11,9 12,3 
 
25/09/2012 209 404,5 280 387,1 268 3,25 5,62 11,9 12,3 
 
02/10/2012 224 446,1 260 398,3 232 3,3 5,62 12,3 12,4 
Touriga Nacional 28/08/2012 200 333,7 220 333,7 220 2,79 18,23 7,5 8 
 
04/09/2012 200 411,6 300 411,6 300 2,85 21,6 7,9 8,1 
 
11/09/2012 235 437 320 371,9 272 2,92 15,23 8,6 9,3 
 
18/09/2012 215 384,4 280 357,6 260 3,08 11,78 10,5 10,9 
 
25/09/2012 158 328 240 415,2 304 3,05 12,9 9,8 10,2 
 
02/10/2012 214 378 240 353,3 224 3,09 10,5 10,8 11,1 
 
11/10/2012 219 443,8 300 405,3 274 3,07 11,25 11,1 11,5 
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Quadro 18- Ficha do controlo de maturação da Quinta de S. Simão da Aguieira (Dão) (Cont.) 
 
Castas Data 
Nº 
bagos 
Peso 
bagos 
(g) 
Volume 
(ml) 
Peso 
200 
bagos 
(g) 
Volume 
(200 
bagos(ml)) 
pH 
Acidez 
Total 
g/l(tart.) 
Alc. 
Provável 
(%vol.) 
Alc. Provável 
(Densidade-
%vol.) 
Encruzado 20/08/2012 200 300,4 200 300,4 200 3,05 8,92 9,4 9,9 
Vinha Nova 29/08/2012 200 321,2 220 321,2 220 3,17 7,5 10,3 10,7 
 
07/09/2012 227 376,5 260 331,7 229 3,23 5,55 12,3 12,4 
 
19/09/2012 284 495,5 320 348,9 225 3,36 5,1 14,5 14,9 
Jaen 29/08/2012 200 309,1 200 309,1 200 3,33 5,02 8,8 9,1 
 
07/09/2012 232 431,4 300 371,9 259 3,37 5,17 10,9 11,3 
 
13/09/2012 208 383,8 280 369 269 3,53 4,2 11,2 11,6 
 
20/09/2012 290 505,3 360 348,5 248 3,69 3,68 11,6 12,1 
Trincadeira 29/08/2012 200 400 280 400 280 2,95 8,02 8,8 9,1 
Vinha Velha 07/09/2012 214 466 340 435,5 318 3,1 6,9 10,5 10,8 
 
13/09/2012 220 471,6 320 428,7 291 3,18 5,92 11,1 11,6 
 
20/09/2012 255 546,9 400 428,9 314 3,27 5,4 12,7 13,2 
 
26/09/2012 205 456,2 300 445,1 293 3,27 5,32 10,9 11,3 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 365,2 260 365,2 260 3,16 6,07 11,1 11,3 
Vinha Velha 07/09/2012 212 417,2 280 393,6 264 3,36 5,17 12 12,3 
 
13/09/2012 221 509,8 340 461,4 308 3,43 4,65 12,8 13,1 
 
20/09/2012 244 492,2 360 403,4 295 3,5 4,35 13,1 13,3 
 
26/09/2012 203 460,2 320 453,4 315 3,67 3,45 13,1 13,3 
 
03/10/2012 225 486,3 300 432,3 267 3,63 3,98 13,2 13,1 
 
10/10/2012 283 592,9 360 419 254 3,73 4,05 13,7 13,7 
Touriga Nacional 29/08/2012 200 303,8 200 303,8 200 2,89 9,82 8,9 9,1 
Vinha Velha 07/09/2012 216 368,7 240 341,4 222 3,09 7,57 10,7 10,8 
 
13/09/2012 231 390,6 260 338,2 225 3,21 6,15 11,1 11,6 
 
20/09/2012 268 450,3 300 336 224 3,26 5,4 11,9 12,1 
 
26/09/2012 220 382 260 347,3 236 3,34 4,8 11,5 11,9 
 
03/10/2012 257 453,4 280 352,8 218 3,43 4,95 12,1 12,3 
 
10/10/2012 244 411 240 336,9 197 3,33 4,95 12,1 12,3 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 383,1 260 383,1 260 2,89 9,82 8,9 9,1 
Charca 07/09/2012 206 412,4 280 400,4 272 3,09 7,57 10,7 10,8 
 
13/09/2012 275 526,1 360 382,6 262 3,21 6,15 11,1 11,6 
 
20/09/2012 258 412,4 340 397,2 264 3,26 5,4 11,9 12,1 
 
26/09/2012 246 530,5 360 431,3 293 3,34 4,8 11,5 11,9 
 
03/10/2012 256 511,2 320 399,4 250 3,43 4,95 12,1 12,3 
 
10/10/2012 265 509,8 300 384,8 226 3,33 4,95 12,1 12,3 
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Quadro 19- Ficha do controlo de maturação da Quinta de S. Simão da Aguieira (Dão) (Conclusão) 
Touriga Nacional 29/08/2012 200 276,1 180 276,1 180 2,97 9,37 9,3 9,4 
Charca 07/09/2012 199 347,6 240 349,3 241 3,07 7,95 10,2 10,5 
 
13/09/2012 270 420 280 311,1 207 3,13 6,67 10,7 11,1 
 
20/09/2012 301 477,3 320 317,1 213 3,27 5,47 12 12,5 
 
26/09/2012 204 373 240 365,7 235 3,41 4,65 11,6 12 
 
03/10/2012 225 370,6 220 329,4 196 3,4 4,87 12,3 12,4 
 
10/10/2012 308 511,8 320 332,3 208 3,42 5,1 12,4 12,7 
Touriga Nacional 29/08/2012 200 299,2 200 299,2 200 3,03 11,63 8,6 8,8 
Vinha Nova 07/09/2012 191 334,1 220 349,8 230 3,06 8,47 9,9 10,2 
 
13/09/2012 201 347,3 240 345,6 239 3,12 7,42 10,3 10,7 
 
20/09/2012 261 412,9 280 316,4 215 3,16 6,45 10,8 10,8 
 
26/09/2012 203 369,5 240 364 236 3,38 5,32 11,2 11,5 
 
03/10/2012 256 446,6 300 348,9 234 3,4 5,47 11,3 11,6 
 
10/10/2012 238 414,3 220 348,2 185 3,28 5,7 11,3 11,3 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 355,4 240 355,4 240 3,12 7,12 9,4 9,4 
BXO 1,23 07/09/2012 197 369,9 260 375,5 264 3,14 6,45 10,7 10,8 
Vinha Nova 13/09/2012 227 454,7 300 400,6 264 3,34 5,17 11,5 11,6 
 
20/09/2012 264 500,4 340 379,1 258 3,37 4,58 11,7 11,9 
 
26/09/2012 227 464,3 300 409,1 264 3,57 3,68 12,3 12,3 
 
03/10/2012 239 507,4 300 424,6 251 3,53 3,98 12,7 12,9 
 
10/10/2012 214 466,3 300 435,8 280 3,45 4,13 12 11,9 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 395,2 260 395,2 260 3,31 5,55 11,3 11,6 
Cima 4 07/09/2012 199 408,3 260 410,4 261 3,36 5,17 12,5 12,9 
Vinha Nova 13/09/2012 201 447,2 300 445 299 3,44 4,35 13,3 13,6 
 
20/09/2012 266 504,7 360 379,5 271 3,44 4,28 12,7 12,9 
 
26/09/2012 203 431,8 300 425,4 296 3,76 3,3 13,8 13,8 
 
03/10/2012 236 534,3 260 452,8 220 3,65 3,53 13,3 13,6 
 
10/10/2012 230 446,3 220 388,1 191 3,53 3,15 12,5 12,9 
Trincadeira 29/08/2012 200 392,7 280 392,7 280 3,24 6,22 10,2 10,5 
Vinha Nova 07/09/2012 217 452,3 340 416,9 313 3,21 5,7 11,5 11,9 
 
13/09/2012 249 512 380 411,2 305 3,29 5,32 11,5 11,6 
 
20/09/2012 244 527 380 432 311 3,4 4,73 13,2 13,3 
 
26/09/2012 218 461,7 320 423,6 294 3,5 4,28 12,8 13,1 
 
10/10/2012 225 475,1 280 422,3 249 3,51 4,28 13,5 13,6 
Alfrocheiro 29/08/2012 200 255,4 180 255,4 180 3,17 8,7 9 9,4 
Vinha Nova 07/09/2012 236 311,8 200 264,2 169 3,22 7,57 11,2 11,6 
 
13/09/2012 244 352,4 240 288,9 197 3,38 5,7 11,7 12 
 
20/09/2012 274 430 300 313,9 219 3,42 5,47 13,3 13,7 
 
26/09/2012 262 355,7 240 271,5 183 3,46 4,43 11,6 12 
 
03/10/2012 233 330,6 200 283,8 172 3,54 4,43 12,7 12,9 
 
10/10/2012 248 378,6 220 305,3 177 3,49 5,17 12,4 12,4 
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Quadro 20- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Cont.) 
Casta Data 
Nº 
bagos 
Peso 
bagos 
(g) 
Volume 
(ml) 
Peso 
200 
bagos 
(g) 
Volume 
(200bagos(ml)) 
pH 
Acidez 
Total 
g/l(tart.) 
Alc. 
Provável 
(%vol.) 
Alc. Provável 
(Densidade-
%vol.) 
D. Branca 20/08/2012 200 324,7 200 324,7 200 2,9 11,78 9,3 9,5 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 373,5 240 373,5 240 3,1 9,22 9,9 10,2 
 
31/08/2012 200 368,2 240 368,2 240 3,1 7,12 11,3 11,6 
 
06/09/2012 216 417,1 280 386,2 259 3,2 6,07 13,6 14 
Borrado 
das 
Moscas 
20/08/2012 200 369,7 240 369,7 240 3 10,73 9,6 9,8 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 433,6 300 433,6 300 3,2 8,25 10,8 11,1 
 
31/08/2012 200 403,1 260 403,1 260 3,2 6,15 12,3 12,7 
 
06/09/2012 252 507,2 340 402,5 270 3,3 6,15 13,6 14,1 
Arinto 3 20/08/2012 200 334,5 220 334,5 220 2,9 9,82 8,8 9,1 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 338,6 220 338,6 220 3 8,25 9,1 9,4 
 
31/08/2012 200 370,7 240 370,7 240 3 5,85 10,7 11,1 
 
06/09/2012 290 449 300 309,7 207 3,1 6,15 12 12,3 
Semillon 2 20/08/2012 200 314,2 220 314,2 220 2,9 10,05 7,6 7,9 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 450,3 300 450,3 300 3,1 6,15 9,5 9,6 
 
31/08/2012 200 486,7 340 486,7 340 3,1 5,02 10,4 10,5 
 
06/09/2012 264 557,8 380 422,6 288 3,1 5,02 11,5 11,9 
 
12/09/2012 217 537,7 360 495,6 332 3,2 4,2 12,3 12,5 
Semillon 3 20/08/2012 200 354 240 354 240 2,8 12,3 7,1 7,4 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 360,7 240 360,7 240 3 9,45 7,9 8 
 
31/08/2012 200 373,3 260 373,3 260 2,9 8,32 8,2 8,6 
 
06/09/2012 216 466 320 431,5 296 3 6,97 10 10,2 
 
12/09/2012 198 476,1 320 480,9 323 3,1 4,87 11,2 11,5 
Semillon 1 20/08/2012 200 365,6 240 365,6 240 2,9 10,05 8,1 8,4 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 479,3 340 479,3 340 3,1 6,82 9,4 9,4 
 
31/08/2012 200 494,3 340 494,3 340 3,1 5,55 10,7 10,8 
 
06/09/2012 211 517,2 360 490,2 341 3,2 4,87 12,4 12,7 
 
12/09/2012 218 550,4 360 505 330 3,2 4,8 12,3 12,4 
Arinto 2 20/08/2012 200 306,5 220 306,5 220 2,9 8,7 9,4 9,9 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 348,7 240 348,7 240 3,1 6,9 10 10,2 
 
31/08/2012 200 450,1 220 450,1 220 3,1 5,62 11,2 11,6 
 
06/09/2012 217 530,8 260 489,2 240 3,1 5,4 13,5 13,8 
Encruzado 20/08/2012 200 324,8 220 324,8 220 2,8 14,25 8,8 8,9 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 378 280 378 280 3,1 9,75 10 10,2 
 
31/08/2012 200 354 240 354 240 3 7,95 10,8 10,8 
 
06/09/2012 264 472,1 300 357,7 227 3 7,27 12,5 12,7 
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Quadro 21- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Cont.) 
Arinto 1 20/08/2012 200 344,9 220 344,9 220 2,9 8,02 10,3 10,8 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 402,9 280 402,9 280 3,1 6,52 11,3 11,6 
 
31/08/2012 211 458 300 434,1 284 3,2 5,17 12,8 13,2 
 
06/09/2012 214 448,5 300 419,2 280 3,2 5,4 14,5 14,7 
Semillon 20/08/2012 200 361,9 240 361,9 240 2,9 10,35 8,1 8,1 
Pocinhas 24/08/2012 200 401,3 260 401,3 260 3,1 7,05 9,4 9,5 
 
31/08/2012 214 480 320 448,6 299 3,2 5,1 10,7 10,8 
 
06/09/2012 217 539,2 360 497 332 3,2 4,65 12,3 12,7 
 
12/09/2012 239 581,2 400 486,4 335 3,3 4,2 11,9 12,3 
Arinto 20/08/2012 200 334,3 220 334,3 220 2,9 8,02 10 10,4 
Pocinhas 24/08/2012 200 340,8 220 340,8 220 3,1 6,67 10,7 10,9 
 
31/08/2012 205 356,9 240 348,2 234 3,2 5,55 11,3 11,9 
 
06/09/2012 219 397,6 260 363,1 237 3,2 5,17 14 14,3 
Borrado 
das 
Moscas 
20/08/2012 200 385,9 260 385,9 260 3,1 8,62 10,9 11,3 
Pocinhas 24/08/2012 200 383,5 240 383,5 240 3,3 7,42 11,5 11,6 
 
31/08/2012 221 427,7 300 387,1 271 3,4 5,4 12,9 13,2 
 
06/09/2012 204 413,8 280 405,7 275 3,5 5,1 14,7 15,1 
D. Branca 20/08/2012 200 313,5 200 313,5 200 2,9 13,5 8,9 9,3 
Pocinhas 24/08/2012 200 344,6 220 344,6 220 3 9,15 10,2 10,3 
 
31/08/2012 400 618,9 420 309,5 210 3,2 6,15 12 12,5 
 
06/09/2012 294 457,3 300 311,1 204 3,2 6,07 13,6 14 
Encruzado 20/08/2012 200 332,6 220 332,6 220 2,9 11,93 9,5 9,9 
Pocinhas 24/08/2012 200 351,3 220 351,3 220 3,1 10,73 9,9 10,3 
 
31/08/2012 210 387,5 280 369 267 3 10,8 10,2 10,4 
 
06/09/2012 212 443,3 300 418,2 283 3,2 7,12 13,3 13,5 
Encruzado 
Carvalho 
20/08/2012 200 334,1 240 334,1 240 3 10,2 9,8 10,3 
Pocinhas 24/08/2012 200 414,3 300 414,3 300 3,2 7,95 10,7 10,9 
 
31/08/2012 256 546,8 400 427,2 313 3,2 6,45 12,3 12,5 
 
06/09/2012 221 434,2 300 392,9 271 3,2 5,92 14,5 14,9 
Encruzado 20/08/2012 200 322,5 220 322,5 220 2,9 9,9 10,2 10,5 
Vale 
Carregueiro 
24/08/2012 200 327,7 220 327,7 220 3,2 7,5 11,6 12 
Carvalho 31/08/2012 312 477,7 340 306,2 218 3,2 6,3 12,4 12,9 
 
06/09/2012 274 421,8 280 307,9 204 3,3 5,55 15,2 15,2 
Fernão 
Pires 
20/08/2012 200 273,4 180 273,4 180 3 9,9 9,3 9,4 
 
24/08/2012 200 327,4 240 327,4 240 3,3 7,35 11,1 11,1 
 
31/08/2012 394 575,5 400 292,1 203 3,3 5,92 12 12,3 
 
06/09/2012 350 444,6 340 254,1 194 3,2 5,62 13,7 13,7 
Jaen 29/08/2012 200 324,6 200 324,6 200 3,3 5,3 10,5 10,8 
Vale Erva 
Novo 
05/09/2012 219 374,4 220 341,9 200,9 3,5 4,65 12,4 12,9 
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Quadro 22- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Cont.) 
 
12/09/2012 342 589,3 380 344,6 222,2 3,6 3,68 13,7 14,3 
 
19/09/2012 203 354,3 220 349,1 216,7 3,7 3,38 14 14,3 
Alfrocheiro 29/08/2012 200 272 160 272 160 3 8,4 11,3 11,6 
Vale Erva 
Novo 
05/09/2012 209 279,4 180 267,4 172,2 3,1 7,05 13,6 14,1 
 
12/09/2012 207 335,1 220 323,8 212,6 3,3 4,58 13,3 13,7 
 
19/09/2012 211 317,4 180 300,9 170,6 3,2 5,47 14,3 14,5 
 
26/09/2012 214 368,2 240 344,1 224,3 3,4 4,73 13,1 13,3 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 470,7 320 470,7 320 3,2 6,9 10,5 10,7 
Vale Erva 
Novo 
05/09/2012 205 471,8 300 460,3 292,7 3,2 5,85 12 12,3 
 
12/09/2012 264 591 400 447,7 303 3,3 4,87 12,8 13,1 
 
19/09/2012 210 519,2 360 494,5 342,9 3,4 4,73 13,2 13,2 
 
26/09/2012 199 482,7 320 485,1 321,6 3,7 3,45 13,1 13,1 
 
03/10/2012 218 505,8 360 464 330,3 3,6 4,2 13,1 13,1 
 
10/10/2012 221 496,3 300 449,1 271,5 3,4 3,98 12,7 12,8 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 323,8 200 323,8 200 2,9 11,55 9,4 9,5 
Vale Erva 
Novo 
05/09/2012 336 511,4 340 304,4 202,4 2,9 9,82 10,2 10,2 
 
12/09/2012 310 492,8 320 317,9 206,5 3,1 7,05 12 12,4 
 
19/09/2012 249 424,4 300 340,9 241 3 7,2 11,6 11,9 
 
26/09/2012 262 458,4 320 349,9 244,3 3,3 5,62 12,1 12 
 
03/10/2012 273 506,4 320 371 234,4 3,3 4,87 12,4 12,4 
 
10/10/2012 219 415,5 260 379,5 237,4 3,3 5,25 12,7 12,8 
Tinta 
Pinheira 
29/08/2012 200 476,1 320 476,1 320 3,2 7,35 10,7 10,8 
Vale Erva 
Novo 
05/09/2012 222 560 380 504,5 342,3 3,2 6,45 12,1 12,3 
 
12/09/2012 194 584,4 400 602,5 412,4 3,3 4,95 12,7 13,1 
 
19/09/2012 176 472,2 320 536,6 363,4 3,4 5,1 13,6 13,8 
Moreto 29/08/2012 200 589,1 420 589,1 420 3,1 7,57 9,3 9,4 
Vale Erva 
Velho 
05/09/2012 208 626,8 440 602,7 423,1 3,2 6,07 10 10,3 
 
12/09/2012 184 635,9 440 691,2 478,3 3,3 4,65 11,1 11,6 
 
19/09/2012 248 705,5 520 569 419,4 3,3 5,02 11,3 11,6 
 
26/09/2012 203 606,1 420 597,1 413,8 3,4 4,2 11,5 11,9 
 
03/10/2012 221 718,8 420 650,5 380,1 3,4 4,95 11,2 11,5 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 374,5 260 374,5 260 3,2 7,35 9,3 9,4 
Vale Erva 
Velho 
05/09/2012 282 484,3 340 343,5 241,1 3,2 6,6 10,7 10,8 
 
12/09/2012 202 403,5 300 399,5 297 3,4 4,58 12 12,5 
 
19/09/2012 260 536,3 360 412,5 276,9 3,4 4,95 12,7 13,1 
 
26/09/2012 283 631,6 360 446,4 254,4 3,5 4,13 13,1 13,7 
 
03/10/2012 294 614,8 400 418,2 272,1 3,5 4,2 12,1 12,5 
 
10/10/2012 221 479,8 300 434,2 271,5 3,5 4,95 12,3 12,4 
Jaen 29/08/2012 200 327,6 220 327,6 220 3,3 5,92 10,2 10,5 
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Quadro 23- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Cont.) 
Vale Erva 
Velho 
05/09/2012 228 469,2 320 411,6 280,7 3,4 5,47 10,2 10,2 
 
12/09/2012 319 518,4 360 325 225,7 3,5 4,2 12,3 12,7 
 
19/09/2012 202 359,8 220 356,2 217,8 3,6 4,05 13,1 13,2 
Jaen 29/08/2012 200 372,2 240 372,2 240 3,2 5,55 9,4 9,9 
D. Lúcia 05/09/2012 169 311,5 200 368,6 236,7 3,4 5,02 11,2 11,6 
 
12/09/2012 209 424 300 405,7 287,1 3,5 4,65 11,1 11,6 
 
19/09/2012 214 406,3 240 379,7 224,3 3,6 3,83 13,2 13,7 
Tinta 
Pinheira 
29/08/2012 200 533,3 360 533,3 360 3 8,32 9,9 10,2 
Várzea 05/09/2012 284 663,8 460 467,5 323,9 3,1 7,57 11,3 11,3 
 
12/09/2012 218 651,4 460 597,6 422 3,3 5,77 11,3 11,9 
 
19/09/2012 206 599,9 400 582,4 388,3 3,3 5,32 12,5 12,7 
Jaen 29/08/2012 200 281,7 180 281,7 180 3,4 5,62 9,8 10,2 
Várzea 05/09/2012 212 335,4 220 316,4 207,5 3,5 5,55 11,3 11,3 
 
12/09/2012 314 505,3 360 321,8 229,3 3,6 4,43 12 12,5 
 
19/09/2012 334 497 320 297,6 191,6 3,5 4,73 13,1 13,2 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 364,8 240 364,8 240 3 7,65 8,8 8,9 
Várzea 05/09/2012 204 377,4 248,3 370 243,4 3,2 6,3 10,8 10,8 
 
12/09/2012 198 412,6 260 416,8 262,6 3,3 4,95 11,7 11,9 
 
19/09/2012 188 378,2 220 402,3 234 3,3 4,87 13,2 13,3 
 
26/09/2012 206 422,1 280 409,8 271,8 3,5 3,68 12,4 12,5 
 
03/10/2012 242 563,2 340 465,5 281 3,4 4,65 11,9 11,9 
 
10/10/2012 215 489,6 300 455,4 279,1 3,5 3,98 12,7 12,8 
Moreto 29/08/2012 200 439,7 340 439,7 340 3 7,72 9,1 9,4 
Várzea 05/09/2012 250 621,1 440 496,9 352 3,2 6,82 9,6 10,2 
 
12/09/2012 280 712,6 520 509 371,4 3,3 5,4 9,6 10 
 
19/09/2012 232 629,9 460 543 396,6 3,4 4,73 10,7 11,1 
 
26/09/2012 207 634,1 460 612,7 444,4 3,4 4,2 10,8 11,3 
 
03/10/2012 217 762,4 440 702,7 405,5 3,3 4,5 10,7 10,8 
Jaen 29/08/2012 200 334,6 220 334,6 220 3,3 5,25 10,2 10,5 
Vales 05/09/2012 216 352,1 240 326 222,2 3,4 4,43 11,7 12,3 
 
12/09/2012 229 444,2 320 387,9 279,5 3,6 3,98 12,3 12,8 
 
19/09/2012 208 365,6 240 351,5 230,8 3,8 3,38 14,1 14,1 
Tinta 
Pinheira 
29/08/2012 200 501,3 340 501,3 340 3,2 6,9 10,5 10,8 
Vales 05/09/2012 193 502,9 340 521,1 352,3 3,3 5,77 12,1 12,7 
 
12/09/2012 237 591,1 380 498,8 320,7 3,4 4,95 12,8 13,3 
 
19/09/2012 191 467,3 300 489,3 314,1 3,6 4,13 13,8 14,1 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 424,1 300 424,1 300 3,1 6,75 9,6 10 
Vales 05/09/2012 210 464,6 320 442,5 304,8 3,2 5,47 11,2 11,6 
 
12/09/2012 202 434 300 429,7 297 3,4 4,73 12 12,3 
 
19/09/2012 217 455,2 320 419,5 294,9 3,5 4,58 12,7 13,1 
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Quadro 24- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Cont.) 
 
26/09/2012 200 439,9 300 439,9 300 3,5 3,98 12,7 12,7 
Touriga 
Nacional 
03/10/2012 224 474,1 280 423,3 250 3,5 4,28 12,9 13,1 
Vales 10/10/2012 210 474,2 280 451,6 266,7 3,5 4,13 12,8 12,9 
Moreto 29/08/2012 200 493,8 340 493,8 340 3,1 6,52 9,9 10,2 
Vales 05/09/2012 154 476,2 320 618,4 415,6 3,1 5,7 10,3 10,7 
 
12/09/2012 238 728,5 520 612,2 437 3,3 4,73 10,9 11,3 
 
19/09/2012 252 754,9 540 599,1 428,6 3,4 4,43 11,3 11,6 
 
26/09/2012 229 751,6 540 656,4 471,6 3,5 3,98 11,6 12 
 
03/10/2012 226 737,7 460 652,8 407,1 3,5 4,2 11,9 12,3 
Jaen 29/08/2012 300 305,6 200 305,6 200 3,3 4,95 10,9 11,1 
Serenada 
Velha 
05/09/2012 331 497,3 340 300,5 205,4 3,6 4,05 13,2 13,7 
 
12/09/2012 243 460,8 300 379,3 246,9 3,6 3,6 13,3 13,7 
 
19/09/2012 228 396,5 260 347,8 228,1 3,8 3 14,4 14,7 
Moreto 29/08/2012 200 606,8 420 606,8 420 3,1 6,37 9,6 10 
Serenada 
Velha 
05/09/2012 208 663,2 480 637,7 461,5 3,2 5,55 10,5 10,8 
 
12/09/2012 212 663,1 480 625,6 452,8 3,4 4,2 11,3 11,7 
 
19/09/2012 200 626,8 440 626,8 440 3,5 3,98 11,7 12,1 
 
26/09/2012 185 696,5 500 753 540,5 3,5 3,9 11,5 11,6 
 
03/10/2012 220 735,4 440 668,5 400 3,4 3,98 11,5 11,6 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 358,6 240 358,6 240 3,2 6,22 10 10,2 
Serenada 
Velha 
05/09/2012 234 406,9 280 347,8 239,3 3,2 5,4 11,3 11,9 
 
12/09/2012 298 575,8 400 386,4 268,5 3,3 4,58 12 12,5 
 
19/09/2012 326 836,1 400 512,9 245,4 3,5 4,73 12,3 12,5 
 
26/09/2012 288 600,6 400 417,1 277,8 3,5 4,43 12,7 12,8 
 
03/10/2012 234 494,7 300 422,8 256,4 3,4 4,43 12,5 12,7 
 
10/10/2012 228 508,2 300 445,8 263,2 3,5 4,13 12,5 12,7 
Tinta 
Pinheira 
29/08/2012 200 526,7 360 526,7 360 3,2 6,9 10,5 10,8 
Serenada 
Velha 
05/09/2012 223 604,5 420 542,2 376,7 3,3 6,07 12,1 12,7 
 
12/09/2012 230 647,4 440 563 382,6 3,3 4,95 13,2 13,7 
 
19/09/2012 203 548 380 539,9 374,4 3,5 4,28 13,7 14,1 
Tinta Roriz 29/08/2012 200 376,6 260 376,6 260 3,1 7,35 9,5 9,5 
Quinta 05/09/2012 248 521 280 420,2 225,8 3,3 6,45 10,5 10,7 
 
12/09/2012 300 691 480 460,7 320 3,3 5,62 11,6 12 
 
19/09/2012 221 509,9 340 461,4 307,7 3,6 4,5 12,7 12,9 
 
26/09/2012 239 572,4 360 479 301,3 3,6 4,05 12,7 12,8 
 
03/10/2012 246 553 320 449,6 260,2 3,7 3,68 13,1 13,1 
 
10/10/2012 211 609,4 360 577,6 341,2 3,5 4,05 
  
Jaen 29/08/2012 200 355,8 240 355,8 240 3,4 6,75 9,3 9,9 
Quinta 05/09/2012 303 532 380 351,2 250,8 3,5 6,22 10 10,4 
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Quadro 25- Ficha do controlo de maturação da Quinta de Loureiro (Dão) (Conclusão) 
 
12/09/2012 234 452,6 320 386,8 273,5 3,7 4,87 10,9 11,3 
 
19/09/2012 235 480,7 340 409,1 289,4 3,7 4,43 10,7 11,2 
Alfrocheiro 29/08/2012 200 282,5 180 282,5 180 3 7,57 9,6 10,2 
Quinta 
05/09/2012 208 345,9 220 332,6 211,5 3,2 7,27 11,3 11,6 
12/09/2012 252 424,8 280 337,1 222,2 3,2 5,92 12,7 12,7 
19/09/2012 218 377,1 260 346 238,5 3,4 5,17 13,1 13,5 
 
26/09/2012 202 364,6 240 361 237,6 3,4 4,8 12,3 12,3 
Cabernet 
Sauvignon 
29/08/2012 200 213,6 120 213,6 120 3 8,55 10 10,2 
 
05/09/2012 219 263,8 160 240,9 146,1 3,1 7,12 11,7 12 
 
12/09/2012 501 528,6 340 211 135,7 3,1 6,75 11,9 12,3 
 
19/09/2012 228 272,9 180 239,4 157,9 3,3 5,47 14 14 
 
26/09/2012 209 244,5 140 234 134 3,4 4,95 12,7 12,7 
 
03/10/2012 207 343,1 200 331,5 193,2 3,3 4,95 13,5 13,7 
Tinto Cão 29/08/2012 200 257,6 160 257,6 160 3,1 8,7 9 9,4 
 
05/09/2012 208 279,9 180 269,1 173,1 3,1 7,42 9,8 10,2 
 
12/09/2012 382 503,9 340 263,8 178 3,2 6,97 10 10,5 
 
19/09/2012 236 311,3 200 263,8 169,5 3,3 5,02 11,6 12 
 
26/09/2012 212 312,5 180 294,8 169,8 3,5 4,35 11,7 11,7 
 
03/10/2012 260 424,2 260 326,3 200 3,4 4,95 11,6 11,9 
Touriga 
Nacional 
29/08/2012 200 275,3 180 275,3 180 3 9,15 10 10,2 
 
05/09/2012 394 558,6 380 283,6 192,9 3,1 7,5 11,1 11,3 
 
12/09/2012 365 630 420 345,2 230,1 3,3 6,52 11,6 11,9 
 
19/09/2012 242 432,6 300 357,5 247,9 3,4 5,17 12,1 12,5 
 
26/09/2012 248 444,5 280 358,5 225,8 3,5 5,32 11,9 12,3 
 
03/10/2012 240 461,9 300 384,9 250 3,4 5,47 12,5 12,4 
 
10/10/2012 270 480 280 355,6 207,4 3,5 4,87 12,7 12,7 
Merlot 29/08/2012 200 334,2 220 334,2 220 3,2 7,27 10 10,4 
 
05/09/2012 207 366,8 240 354,4 231,9 3,3 7,12 11,3 11,6 
 
12/09/2012 278 441 280 317,3 201,4 3,5 6,3 12,4 12,7 
 
19/09/2012 210 372,5 240 354,8 228,6 3,7 4,95 13,3 13,7 
 
26/09/2012 221 371,6 200 336,3 181 3,7 3,98 12,9 13,2 
 
03/10/2012 296 480,7 260 324,8 175,7 3,6 4,2 13,3 13,6 
Syrah 29/08/2012 200 349,7 220 349,7 220 3 9,07 9,4 10,2 
 
05/09/2012 210 403,2 260 384 247,6 3 8,25 10,9 11,3 
12/09/2012 227 435,6 280 383,8 246,7 3,2 6,6 12,1 12,3 
19/09/2012 189 341,8 200 361,7 211,6 3,4 5,32 13,3 13,7 
 
26/09/2012 307 568,5 340 370,4 221,5 3,4 3,85 12,4 12,5 
 
03/10/2012 239 488 220 408,4 184,1 3,5 4,8 13,2 13,2 
 
